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ABSTRAK 
Nama : Ahmad Rusmin R 
NIM : 70100110006 
Judul  : Pemanfaatan Susu Skim Sebagai Bahan Dasar Dalam Pembuatan Produk 
Olahan Makanan Tradisional “Dangke” Dengan Bantuan Bakteri Asam 
Laktat 
 
Dangke adalah produk pangan tradisional khas Enrekang, yang merupakan 
produk semacam keju tanpa pemeraman, dan tidak dikoagulasi dengan rennet 
melainkan dengan papain (getah buah pepaya). Dangke dalam formula ini dibuat 
dengan menggunakan bahan dasar susu skim yang kemudian akan difermentasikan 
dengan menggunakan bakteri Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus 
bulgaricus yang telah umum dipakai dalam proses pembuatan fermentasi susu. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu produk makanan olahan 
tradisional Dangke yang dibuat dari bahan dasar susu skim, mengetahui pengaruh 
konsentrasi susu skim dan lama fermentasi pada pembuatan dangke terhadap dangke 
yang dihasilkan, serta mengetahui pandangan islam terhadap produk susu. Pentingnya 
meminum susu telah diatur didalam al quran karena merupakan minuman yang segar 
dan menyehatkan. Metode penelitian meliputi pembuatan Dangke dengan 3 variasi 
konsentrasi susu skim 5 %, 10 %, 15 %, Pemanasan pada suhu 65oC. Pendinginan 
suhu 40oC, inokulasi dengan bakteri Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus 
bulgaricus. Inkubasi di oven suhu 40,5oC. Pada masa inkubasi 1, 2, 3 hari dilakukan 
pengujian hedonik yang berupa warna, aroma, rasa, dan tekstur kemudian dilakukan 
analisis yaitu kadar lemak, protein, dan asam laktat. Hasil analisis organoleptik 
menunjukkan bahwa mutu produk makanan olahan tradisional Dangke yang dibuat 
dari bahan dasar susu skim pada pembuatan dangke menghasilkan dangke berwarna 
putih, beraroma asam laktat, berasa asam, bertekstur semi padat. Hasil analisis nilai 
gizi menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi susu skim dan waktu fermentasi 
yang semakin lama menyebabkan kenaikan kadar protein, total asam laktat dan 
penurunan kadar lemak. Kesimpulan dari penelitian ini adalah susu skim dapat 
dijadikan alternatif bahan baku dalam pembuatan dangke. Pengaruh konsentrasi susu 
skim dan lama fermentasi  terhadap mutu dangke dapat meningkatkan kadar total 
asam laktat, kadar protein serta menurunkan kadar lemak. Mutu dangke fermentasi 
lebih baik dari dangke konvensional. 
 
 
 Kata kunci : Dangke, Susu Skim, Fermentasi, Lactobacillus bulgaricus, 
Streptococcus thermophillus 
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ABSTRACK 
Name : Ahmad Rusmin R 
NIM : 70100110006 
Title    : Utilization of Skim Milk In Development For Raw Material Processed Food 
Products Traditional "Dangke" With the assistance of Lactic Acid Bacteria 
 
 Dangke is Enrekang traditional food products, which is a kind of cheese 
products without curing, and not coagulated with rennet but with papain (papaya 
latex). Dangke in this formula made using skim milk base material which is then 
fermented using bacteria Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophillus 
which has been commonly used in the manufacturing process of milk fermentation. 
The purpose of this study was to determine the quality of processed food products 
made from the traditional Dangke basic ingredients skim milk, skim milk determine 
the effect of concentration and fermentation time on making dangke to dangke 
produced, and to know the view of Islam to dairy products. The importance of 
drinking milk has been arranged in the Qur'an because it is fresh and healthy drinks. 
Research methods include making Dangke with 3 variations of the concentration of 
skim milk 5%, 10%, 15%, heating at a temperature of 65oC. 40oC cooling, 
inoculation with bacteria Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophillus. 
The oven temperature incubation 40,5oC. In the incubation period 1, 2, 3 days in the 
form of hedonic testing color, aroma, flavor, and texture analysis is then performed 
fat, protein, and lactic acid. The results of the analysis showed that the organoleptic 
quality of processed food products traditional Dangke made from basic ingredients in 
the manufacture of skim milk yield dangke dangke white, flavored lactic acid, sour, 
textured semi-solid. The results of the analysis indicate that the nutritional value of 
the higher concentration of skim milk and the longer the fermentation time caused the 
increase in protein content, total lactic acid and a decrease in fat content. The 
conclusion of this study is skim milk can be used as an alternative raw material in the 
manufacture dangke. Effect of skim milk concentration and fermentation time on the 
quality of dangke can increase total levels of lactic acid, protein content and lower fat 
content. Fermentation dangke better quality than the conventional dangke. 
 
 
Keywords: Dangke, Skim Milk, Fermentation, Lactobacillus bulgaricus, 
Streptococcus thermophillus. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang Masalah 
Susu adalah sekresi ambing hewan yang diproduksi dengan tujuan penyediaan 
makanan bagi anaknya yang baru dilahirkan. Karena berfungsi sebagai makanan 
tunggal bagi mahluk yang baru dilahirkan dan mulai tumbuh, susu mempunyai nilai 
gizi yang sempurna. Dalam susu terdapat semua zat gizi yang diperlukan bagi 
kebutuhan pertumbuhan anak (Setya, 2012: 3). 
Susu merupakan salah satu bahan pangan yang sangat penting bagi 
pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat. Susu berperan sebagai asupan penting untuk 
kesehatan, kecerdasan, dan pertumbuhan, khususnya anak-anak. Kesadaran 
masyarakat terhadap konsumsi susu, menjadikan susu sebagai komoditas ekonomi 
yang mempunyai nilai sangat strategis (Miftah, 2011:196). 
Pentingnya mengkonsumsi susu sebenarnya telah di anjurkan dalam Al Quran, 
diantara ayatnya terdapat pada QS an-Nahl /16: 66. 
Terjemahnya: 
“Dan sesungguhnya pada binatang ternak itu benar-benar terdapat pelajaran 
bagi kamu. Kami memberimu minum dari pada apa yang berada dalam perutnya 
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(berupa) susu yang bersih antara hati dan darah, yang mudah ditelan bagi orang-
orang yang meminumnya” (Kementrian Agama, 2013: 274). 
Ayat tersebut memberi informasi kepada kita bahwa pentingnya kita 
mengkonsumsi susu dalam perut binatang ternak karna ada minuman yang segar dan 
menyehatkan serta memilki gizi yang cukup untuk dinikmati oleh manusia.  
Selain itu, dijelaskan pula dalam Al Quran yang mengajarkan kepada manusia 
agar mengkonsumsi makanan yang baik dan bergizi (makanan sehat). Diantara 
ayatnya terdapat pada QS Al-Baqarah / 2: 168. 
Terjemahnya: 
“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat di 
bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syetan; karena 
sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu” (Kementrian  
Agama, 2013: 25). 
Maksudnya makanan yang halal dan bergizi. Makanan yang halal pada 
pengertian ayat tersebut yakni zat makanan yang dikonsumsi adalah makanan yang 
dihalalkan agama, misalnya ikan, daging hewan, susu dan madu. Namun harus 
menjadi pensyaratan mutlak, diteliti cara memperolehnya. Diperoleh dengan cara 
yang halal. Karena sekalipun makanan itu zatnya halal, tapi memperolehnya bukan 
cara yang benar, belum disebut mengandung gizi secara hakikat dan dapat merusak 
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pertumbuhan pendidikan dan jiwa anak. Karena arti makanan bergizi ialah dapat 
membangkitkan api kebenaran untuk memperoleh ilmu dan melakukan kebaikan 
misalnya salat dan berbuat amal untuk masyarakat. Jadi, Makanan yang halal dan 
bergizi adalah sumber energi kehidupan yang penuh keberkahan, mendatangkan 
manfaat, dan memacu produktivitas. Karena itu peroduksi pangan dewasa ini juga 
harus meningkat termasuk makanan hasil fermentasi seperti fermentasi susu, 
fermentasi kacang-kacangan dan lain-lain. 
Produk-produk fermentasi seperti fermentasi susu telah lama diketahui 
mempunyai berbagai keunggulan ditinjau dari aspek gizi dan kesehatan. Produk-
produk fermentasi susu yang sudah banyak diproduksi dan dikenal antara lain produk 
keju dan produk susu yang diasamkan seperti yoghut, kefir, cultured buttermilk, 
acidophilus milk, dan lain-lain. 
Fermentasi susu menjadai yoghurt dilakukan dengan bantuan bakteri asam 
laktat yaitu Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus, tujuan utama 
fermentasi adalah untuk memperpanjang daya simpan susu karena mikroorganisme 
sulit tumbuh pada suasana asam dan kondisi kental. Susu fermentasi adalah susu yang 
berbentuk semi padat dari hasil fermentasi oleh kultur Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus atau penggunaan salah satu kultur saja (Prasetyo, 2010: 
16). 
Diversifikasi atau penganekaragaman produk susu selain sebagai upaya dalam 
meningkatkan konsumsi gizi masyarakat dengan daya tarik keragaman produknya, 
juga bertujuan untuk meningkatkan daya tahan produk sehingga dapat mengatasi 
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masalah keterbatasan ruang dan waktu.  Dangke adalah salah satu produk tradisional 
yang berasal dari Kabupaten Enrekang yang merupakan bentuk diversifikasi produk 
olahan susu.  Produk ini sangat disenangi dan diminati oleh masyarakat khususnya di 
kabupaten Enrekang (Fitrah, 2012: 5). Dangke biasanya dibuat dari susu kerbau atau 
susu sapi, yang memiliki komposisi kandungan kimia air 47,75%, lemak 32,81%, 
protein 17,20%, mineral 2,32% (Fitrah, 2012: 18). Oleh karna, memiliki kandungan 
gizi yang cukup besar teutama memiliki kandungan lemak yang dapat memyebabkan 
kolesterol, dipandang dari segi kesehatan maka perlu digunakan susu skim sebagai 
bahan dasar dalam pembuatan. 
Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil sebagian 
atau seluruhnya. Susu skim mengandung semua zat makanan susu, sedikit lemak dan 
vitamin yang larut dalam lemak. Susu skim seringkali disebut sebagai susu bubuk tak 
berlemak yang banyak mengandung protein dan kadar air sebesar 5% (Setya, 2012: 
38). 
Susu skim adalah bagian susu yang banyak mengandung protein, sering 
disebut “serum susu”. Susu skim dapat digunakan oleh orang yang menginginkan 
nilai kalori rendah di dalam makanannya, karena susu skim mengandung hanya 55% 
dari seluruh energi susu dan susu juga digunakan dalam bahan baku dalam 
pembuatan keju berlemak rendah, yoghurt rendah lemak dan produk bakery (Laksmi, 
2010: 12) 
Kelemahan susu skim adalah susu skim mengandung sedikit lemak dan 
vitamin yang larut dalam lemak serta susu skim tidak memiliki beta karoten. 
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Betakaroten merupakan salah satu senyawa karotenoid yang mempunyai aktivitas 
vitamin A sangat tinggi. Dalam saluran pencernaan, betakaroten dikonversi oleh 
sistem enzim menjadi retinol, yang selanjutnya berfungsi sebagai vitamin A. 
Betakaroten dan karotenoid lain yang tidak terkonversi menjadi vitamin A, 
mempunyai sifat antioksidan, sehingga dapat menjaga integritas sel tubuh (Eli budi 
dkk, 2013: 10). Oleh karena itu, susu skim tidak baik bagi pertumbuhan mata dan 
kulit. 
Manfaat susu skim adalah susu skim dapat digunakan oleh orang yang 
menginginkan kalori rendah dalam makanannya, Karena susu skim hanya 
mengandung 55 % dari seluruh energi susu dan susu juga digunakan dalam 
pembuatan keju dan yoghurt dengan kadar lemak rendah (Laksmi, 2010: 12). 
Penggunaan susu skim dalam berbagai produk makanan memiliki keuntungan 
yaitu (1) mudah dicerna dan dapat dicampur dengan makanan padat atau semi padat, 
(2) susu skim mengandung nilai gizi yang tinggi, protein susu mengandung asam 
amino esensial (3) susu skim dapat disimpan lebih lama daripada whole milk karena 
kandungan lemaknya yang sangat rendah. Walaupun susu skim merupakan sumber 
protein yang baik, susu skim memiliki kekurangan yaitu rendahnya energi yang 
dikandung. 
Berdasarkan hal tersebut di atas, maka dilakukanlah penelitian tentang 
pemanfaatan susu skim sebagai bahan dasar dalam pembuatan produk olahan 
makanan tradisional “Dangke” dengan bantuan bakteri asam laktat. 
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B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belekang yang telah dikemukakan, maka dirumuskan 
permasalahan yang diteliti antara lain: 
1. Bagaimana mutu produk Dangke yang dibuat dari bahan dasar dengan 
menggunakan susu skim ? 
2. Bagaimanakah pengaruh antara konsentrasi susu skim dan waktu fermentasi 
terhadap hasil pembuatan Dangke ? 
 
C. Definisi Operasional dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Defenisi operasional 
a. Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil sebagian atau 
seluruhnya. Susu skim mengandung semua zat makanan susu, sedikit lemak dan 
vitamin yang larut dalam lemak. Susu skim seringkali disebut sebagai susu bubuk 
tak berlemak yang banyak mengandung protein dan kadar air sebesar 5%. 
b. Konsentrasi susu skim adalah konsentrasi susu yang dibuat dari jumlah bahan 
dasarnya ( 5 %,10 %,15 %). Konsentrasi susu skim disini sebagai Variabel 
peubah. 
c. Fermentasi berasal dari bahasa Latin fervere yang berarti mendidihkan. Seiring 
perkembangan teknologi, definisi fermentasi meluas menjadi semua proses yang 
melibatkan mikroorganisme untuk menghasilkan suatu produk yang disebut 
metabolit primer dan sekunder dalam suatu lingkungan yang dikendalikan. 
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d. Waktu fermentasi adalah waktu yang diperlukan oleh bakteri asam laktat untuk 
dapat menguraikan laktosa menjadi asam laktat (1 hari, 2 hari, 3 hari). Waktu 
fermentasi disini sebagai Variabel peubah. 
e. Curd adalah hasil koagulasi (penggumpalan) casein susu membentuk padatan 
f. Whey adalah cairan yang tertinggal selama proses pengendapan dalam pembuatan 
dangke. 
2. Ruang Lingkup Penelitian 
Ruang lingkup Penelitian yaitu dilakukan di laboratorium Mikrobiologi, 
Laboratorium Kimia Analisis Fakultas Ilmu Kesehatan UIN Alauddin Makassar pada 
bulan Mei – Juni 2014.  
D. Kajian Pustaka 
Pada kajian pustaka dibahas beberapa temuan hasil penelitian sebelumnya 
untuk melihat kejelasan arah, originilitas, kemanfaatan, dan posisi dari penelitian ini, 
dibandingkan dengan beberapa temuan penelitian yang dilakukan sebelumnya. 
Dari beberapa penelitian sebelumnya oleh Yuniwati, Murni. dkk (2008) 
Jurusan Teknik Kimia, FTI, IST AKPRIND Yogyakarta dalam penelitiannya 
Pemanfaatan Enzim Papain Sebagai Penggumpal Dalam Pembuatan telah dikatakan 
bahwa dengan menggunakan 300 ml susu sapi diperoleh kondisi operasi yang baik 
yaitu dengan menggunakan konsentrasi enzim papain 0,4 % dan penambahan enzim 
dilakukan pada suhu 60ºC. Pada kondisi tersebut diperoleh kadar protein yaitu 
19,3864 %. Perendaman mentah dalam larutan 5 % massa dapat mengawetkan 
mentah hingga 5 hari sebelum diproses lebih lanjut. 
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Penelitian oleh Astuti. T Yuni dan T. Setyawardani (2004) Fakultas 
Peternakan Universitas Jenderal Soedirman, Purwokerto dalam penelitiannya 
Penggunaan Susu Skim dan Asam Lemak Essensial sebagai Alternatif Cara 
Memperbaiki Kualitas Nutrisi Yoghurt telah dikatakan bahwa Penambahan prolin 
dengan dosis 30 g per milliliter ke dalam pengencer susu skim memberikan hasil 
yang lebih baik daripada dosis lainnya maupun tanpa prolin. 
Penelitian oleh Wahniyathi Hatta S. Pt. M. Si., (2013) Fakultas Peternakan 
Universitas Hasanuddin dalam penelitiannya Survei Potensi Pengembangan Dangke 
Susu Sapi Sebagai Alternatif Dangke Susu Kerbau Di Kabupaten Enrekang, Sulawesi 
Selatan telah dikatakan bahwa Potensi dangke susu sapi sebagai alternatif dangke 
susu kerbau meliputi ketersediaan bahan baku lebih banyak, kualitasnya (kadar air, 
lemak, protein, abu, dan nilai pH) sama dengan dangke susu kerbau, harga lebih 
murah, gampang dicari, karakteristik konsumen orang Enrekang mendukung 
penerimaan dangke susu sapi, lebih disukai oleh konsumen bukan orang Enrekang, 
serta memiliki warna dan aroma yang disukai konsumen. 
Penelitian oleh Nurzainah Ginting, dan Elsegustri Pasaribu (2005) Jurusan 
Peternakan Fakultas Pertanian Universitas Sumatera Utara dalam penelitiannya 
Pengaruh Temperatur Dalam Pembuatan Yoghurt dari Berbagai Jenis Susu Dengan 
Menggunakan (Lactobacillus Bulgaricus dan Streptococcus Thermophilus) telah 
dikatakan bahwa Hasil yang paling baik diperoleh pada temperatur 44°C dengan 
pemakaian susu sapi full krim sebagai bahan dasarnya. 
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Penelitian oleh Fitrah Isyana (2012) Jurusan Produksi Ternak Fakultas 
Peternakan Universitas Hasanuddin dalam penelitiannya Studi Tingkat Higiene Dan 
Cemaran Bakteri (Salmonella sp) Pada Pembuatan Dangke Susu Sapi Di Kecamatan 
Cendana Kabupaten Enrekang telah dikatakan bahwa Tingkat higiene pada aspek 
pengadaan dan pengelolaan bahan baku dangke masih rendah. Tangan pekerja, 
cetakan tempurung, daun pisang dan produk dangke yang diteliti tidak menunjukkan 
adanya cemaran Salmonella sp. 
E. Tujuan dan Kegunaan Penelitian 
1. Tujuan Penelitian 
a. Mengetahui mutu produk makanan olahan tradisional Dangke yang dibuat 
dari bahan dasar susu skim. 
b. Mengetahui pengaruh konsentrasi susu skim dan waktu fermentasi 
terhadap kadar protein, kadar air, kadar asam laktat dan cemaran mikrobia 
dari hasil pembuatan Dangke 
2. Kegunaan Penelitian 
 Kegunaan yang dapat diperoleh dalam penelitian ini adalah meningkatkan 
nilai fungsional dari susu skim dalam bahan dasar dalam pembuatan produk olahan 
susu dan menambah wawasan ilmu pengetahuan. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
A. Susu Skim 
Berdasarkan SNI 3752-2011, yang dimaksud susu bubuk adalah produk susu 
yang diperoleh dengan cara mengurangi sebagian besar air melalui proses 
pengeringan susu segar dan atau susu rekombinasi yang telah dipasteurisasi, dengan 
atau tanpa penambahan vitamin, mineral, dan bahan tambahan pangan yang 
diizinkan. Pembuatan susu bubuk merupakan salah satu upaya untuk mengawetkan 
susu sehingga dapat tahan lebih lama. Susu jenis ini dapat langsung dibedakan dari 
bentuk dan penampilannya. Produk susu bubuk merupakan hasil proses penguapan 
dan pengeringan dengan cara penyemprotan dalam tekanan tinggi. Kadar air susu 
bubuk sekitar 5%. Proses pembuatannya melalui tahap pemanasan pendahuluan dan 
pengeringan. Pemanasan pendahuluan bertujuan untuk menguapkan air sehingga 
tinggal sekitar 45-50%. Pemanasan pendahuluan menggunakan temperatur antara 65-
170ºC, tergantung jenis susu bubuk yang akan dibuat. Susu bubuk penuh 
menggunakan suhu yang rendah dibanding susu bubuk skim. Klasifikasikan susu 
bubuk ada beberapa jenis seperti berikut, (Setya, 2012: 41). 
1. Susu bubuk full cream, susu bubuk dengan kandungan lemak sampai 100% 
2. Susu bubuk half cream, susu bubuk kandungan lemaknya dikurangi hingga 
hanya 50% 
3. Susu skim, susu bubuk yang kandungan lemaknya hanya sekitar 10% 
4. Whey powder, merupakan bahan sisa dari proses pembuatan susu bubuk. 
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Susu skim adalah bagian susu yang tertinggal sesudah krim diambil sebagian 
atau seluruhnya. Susu skim mengandung semua zat makanan susu, sedikit lemak dan 
vitamin yang larut dalam lemak. Susu skim seringkali disebut sebagai susu bubuk tak 
berlemak yang banyak mengandung protein dan kadar air sebesar 5%. Penggunaanya 
dalam pengolahan pangan dapat berfungsi sebagai penstabil emulsi, pengikat air, 
koagulasi, dan lain-lain. Susu kering tanpa lemak ini mempunyai kemampuan untuk 
mengemulsikan lemak yang terbatas, karena kasein yang dimilikinya berkombinasi 
dengan sejumlah kalsium (Ca), sehingga tidak mudah larut dalam air. Jika sodium 
menggantikan sebagian Ca, kelarutan kasein dalam air dan kapasitas emulsifikasi 
akan meningkat (Setya, 2012: 38). 
Komposisi susu skim dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Komposisi Susu Skim per 100 g Bahan 
Komponen Berat (%) 
Protein Lemak 35 - 370,8 
Laktosa 49 – 52 
Air 3 
Abu 7,5 – 8 
Sumber: Setya (2012). 
Kandungan gizi 100 gram susu skim yaitu energi 36 Kkal, protein 3,5 gram, 
lemak 0,1 gram, dan karbohidrat 5,1 gram (santoso, 2013:2). Krim adalah bagian 
susu yang banyak mengandung lemak yang timbul ke bagian atas dari susu pada 
waktu didiamkan atau dipisahkan dengan alat pemisah. Ada pula yang menyebutnya 
‘kepala susu”. Susu skim adalah bagian susu yang banyak mengandung protein, 
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sering disebut “serum susu”. Susu skim mengandung semua zat makanan dari susu 
kecuali lemak dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak. Krim dan susu skim 
dapat dipisahkan dengan alat yang disebut separator. Alat ini bekerja berdasarkan 
gaya sentrifuge. Pemisahan krim dan susu skim dapat terjadi karena kedua bahan 
tersebut mempunyai berat jenis yang berbeda. Krim mempunyai berat jenis yang 
rendah karena banyak mengandung lemak. Susu skim mempunyai berat jenis yang 
tinggi karena banyak mengandung protein, sehingga dalam sentrifugasi akan berada 
dibagian dalam (mengendap). 
Susu skim dapat digunakan oleh orang yang menginginkan nilai kalori rendah 
di dalam makanannya, karena susu skim hanya mengandung 55% dari seluruh energi 
susu, dan susu skim juga digunakan dalam pembuatan keju dengan lemak rendah dan 
yoghurt. Susu skim seharusnya tidak digunakan untuk makanan bayi tanpa adanya 
pengawasan gizi karena tidak adanya lemak dan vitamin-vitamin yang larut dalam 
lemak (Eniza, 2010: 5). 
Menurut Foot and Drag Administration (FDA) komposisi susu skim (Tropicana slim) 
sebagai berikut : 
Tabel 2. Komposisi susu skim (Tropicana slim). 
Komposisi /100 gr /22,5 gr % DV 
Kalori (Kal) 347 78 - 
Kalsium (Mg) 1920 432 54% 
Total Lemak (gr) ** - - 
Karbohidrat (gr) 50,5 11,4 4% 
Protein (gr) 33,8 7,6 15% 
Vit A (IU) 5550 1250 25% 
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Vit D (IU) 445 100 25% 
Vit E (IU) 22 5 25% 
         
Keterangan: 
        **  : Kurang dari 0,21 gr/penyajian 
          * DV : Kebutuhan perhari orang dewasa menurut standar Amerika 
Susu tersusun atas krim dan susu skim. Krim merupakan bagian susu yang 
banyak mengandung lemak yang timbul ke bagian atas dari susu pada waktu 
didiamkan atau dipisahkan dengan alat pemisah. Susu skim adalah bagian susu yang 
banyak mengandung protein, sering disebut “serum susu” dan mengandung hanya 
55% dari seluruh energy susu. Susu skim mengandung semua zat gizi dari susu 
kecuali lemak dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak. 
Susu skim dapat digunakan oleh orang yang menginginkan nilai kalori rendah 
di dalam makanannya, dan bahan baku dalam pembuatan keju berlemak rendah, 
yoghurt rendah lemak dan produk bakery (Laksmi, 2010: 12). 
Susu skim adalah bagian dari susu yang tertinggal setelah lemak dipisahkan 
melalui proses separasi. Laktosa yang terkandung dalam susu skim adalah 5% dengan 
pH 6,6. Laktosa merupakan karbohidrat utama dalam susu yang dapat digunakan oleh 
bakteri starter sebagai sumber energi untuk pertumbuhannya (septiani, 2013: 2). 
Susu merupakan bahan baku yang sangat potensial untuk menghasilkan 
produk-produk yang menggunakan teknologi mikroorganisme, karena susu dapat 
menjadi media yang sangat baik untuk pertumbuhan mikroorganisme. Saat ini telah 
terjadi pergeseran pola makan pada masyarakat. Kesadaran konsumen untuk 
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mengkonsumsi makanan sehat semakin meningkat, sehingga menyebabkan konsumsi 
produk pangan hasil fermentasi juga meningkat. Produk-produk fermentasi telah lama 
diketahui mempunyai berbagai keunggulan ditinjau dari aspek gizi dan kesehatan 
(Anita, 2010: 4) 
B. Fermentasi 
Fermentasi adalah suatu proses terjadinya perubahan kimia pada suatu 
substrat organik melalui aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme. Untuk 
hidup semua mikroorganisme membutuhkan sumber energi yang diperoleh dari 
metabolisme bahan pangan dimana mikroorganisme berada di dalamnya. Bahan baku 
energi yang paling banyak digunakan oleh mikroorganisme adalah glukosa. Dengan 
adanya oksigen beberapa mikroorganisme mencerna glukosa dan menghasilkan air, 
karbondioksida, dan sejumlah besar energi (ATP) yang digunakan untuk tumbuh. Ini 
adalah metabolisme tipe aerobik. Akan tetapi beberapa mikroorganisme dapat 
mencerna bahan baku energinya tanpa adanya oksigen dan sebagai hasilnya bahan 
baku energi ini hanya sebagian yang dipecah. Bukan air, karbondioksida, dan 
sejumlah besar energi yang dihasilkan, tetapi hanya sejumlah kecil energi, 
karbondioksida, air, dan produk akhir metabolik organik lain yang dihasilkan. Zat-zat 
produk akhir ini termasuk sejumlah besar asam laktat, asam asetat, dan etanol, serta 
sejumlah kecil asam organik volatil lainnya, alkohol dan ester dari alkohol tersebut. 
Pertumbuhan yang terjadi tanpa adanya oksigen sering dikenal sebagai fermentasi 
(Suprihatin, 2010: 2). 
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Fermentasi adalah salah satu kegiatan mikrobial untuk menggunakan senyawa 
organik atau sumber karbon guna memperoleh tenaga bahan metabolismenya dengan 
hasil ikutan berupa gas sebagai sumber karbon dalam fermentasi adalah lipida. 
Mikrobia yang berperan dalam fermentasi dapat diklasifikasikan dalam golongan 
bakteri, kapang dan khamir (Prasetyo, 2010: 16) 
 Fermentasi secara teknik dapat didefinisikan sebagai suatu proses oksidasi 
anaerobic atau parsial anaerobic karbohidrat yang menghasilkan alkohol serta 
beberapa asam.2 Gula seperti glukosa, fruktosa, dan sukrosa sebagai bahan dasar 
ketika difermentasi dalam kondisi anaerob akan menghasilkan etanol, asam laktat, 
asam butirat, aseton, dan hydrogen. Proses fermentasi ini akan mengakibatkan 
terjadinya perubahan kondisi asam atau penurunan pH.3 Terjadinya penurunan pH 
mengindikasikan terjadinya aktifitas mikroba dalam menguraikan karbohidrat. 
Mikroba yang umum ditemukan dalam fermentasi adalah bakteri, khamir, dan kapang 
(Nurisva, 2013: 81-82) 
Proses fermentasi dapat meningkatkan ketersediaan zat-zat makanan seperti 
protein dan energi metabolis serta mampu memecah komponen kompleks menjadi 
komponen sederhana. Fermentasi merupakan proses perombakan dari struktur keras 
secara fisik, kimia, dan biologis sehingga bahan dari struktur kompleks menjadi 
sederhana sehingga daya cerna ternak menjadi lebih efisien (Askari, 2012: 3). 
Mikroorganisme yang memfermentasi bahan pangan dapat menghasilkan 
perubahan yang menguntungkan (produk-produk fermentasi yang diinginkan) dan 
perubahan yang merugikan (kerusakan bahan pangan). Dari mikroorganisme yang 
16 
 
 
 
memfermentasi bahan pangan, yang paling penting adalah bakteri pembentuk asam 
laktat, asam asetat, dan beberapa jenis khamir penghasil alcohol (Suprihatin, 2010: 3). 
Fermentasi susu menjadai yoghurt dilakukan dengan bantuan bakteri asam 
laktat yaitu Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. Tujuan utama 
fermentasi adalah untuk memperpanjang daya simpan susu karena mikroorganisme 
sulit tumbuh pada suasana asam dan kondisi kental. Susu fermentasi adalah susu yang 
berbentuk semi padat dari hasil fermentasi oleh kultur Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus atau penggunaan salah satu kultur saja (Prasetyo, 2010: 
16). 
Pengolahan susu melalui proses fermentasi telah banyak dilakukan untuk 
mendapat susu yang bersifat asam. Buckle et al (1987), menyatakan bahwa salah satu 
produk susu fermentasi adalah yogurt. Berabad-abad yang lalu masyarakat dieropa 
membiarkan susu tercemar secara alami oleh bakteri sehingga menjadi asam pada 
susu 40-50ºC, cara tersebut telah berevolusi dengan menambahkan bakteri asam 
laktat secara sengaja pada susu sehingga susu mengalami fermentasi menjadi asam 
(Prasetyo, 2010: 17). 
Seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya 
pengaruh makanan dan minuman dengan manfaat fungsional bagi kesehatan, produk 
fermentasi berkembang dengan pesat salah satunya produk probiotik yang 
menggunakan bakeri asam laktat (Sintasari, dkk., 2014: 66). 
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C. Bakteri Asam Laktat 
Bakteri asam laktat (BAL) dikategorikan sebagai foodgrade microorganism 
karena bersifat nonpatogen dan aman bagi manusia. Peranannya pada bidang pangan 
sudah sangat luas terutama pada processing makanan seperti fermentasi susu, daging 
dan sayuran. Salah satu manfaat BAL yang paling penting adalah menghambat 
pertumbuhan bakteri perusak makanan atau patogenik asal makanan, seperti 
Staphylococcus aureus dan Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum, C. 
perfringens, Bacillus cereus, dan lain lain. Aktivitas antimikroba disebabkan oleh 
karena BAL dapat menghasilkan senyawa antimikroba, termasuk asamasam organik, 
diasetil dan hydrogen peroksida. Beberapa diantaranya telah diketahui dapat 
menghasilkan bakteriosin, yaitu peptida atau protein bakterisida yang aktif secara 
biologis. 
Secara umum BAL didefinisikan sebagai kelompok bakteri Gram positif, 
tidak menghasilkan spora, berbentuk bulat atau batang. Beberapa jenis bakteri asam 
laktat ada yang digolongkan ke dalam bakteri probiotik, seperti Lactobacillus, 
Lactococcus, Leuconostoc, dan Streptococcus. Bakteri asam laktat yang digolongkan 
ke dalam probiotik harus memiliki aktifitas antimikroba terhadap beberapa 
mikroorganisme tertentu, toleran terhadap asam lambung, dan tidak berbahaya 
(Nursiva, 2013: 82). 
BAL termaksud kelompok mikroorganisme dengan substrat dan lingkungan 
hidup sangat luas, baik di perairan, tanah, lumpur, maupun batuan. BAL juga dapat 
menempel pada jasad hidup lain seperti tanaman, hewan, serta manusia. Pada 
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manusia, sejumlah BAL ditemukan di usus, aliran darah, paru-paru, serta mulut 
(Anita, 2010: 1) 
Bakteri asam laktat (BAL) merupakan salah satu bakteri yang dihasilkan 
selama proses fermentasi karbohidrat. Bakteri ini dapat memproduksi asam laktat, 
asam asetat, etanol, dan CO2. Aktifitas bakteri ini dapat menyebabkan penurunan pH 
dimana bakteri patogen tidak dapat tumbuh pada pH yang rendah dan meningkatkan 
nilai sehat terhadap makanan atau minuman yang difermentasi. Selain itu, saat ini 
BAL digunakan untuk pengawetan, memberikan tekstur, dan menambah cita rasa 
makanan atau minuman (Nursiva, 2013: 82). 
BAL berperan penting dalam proses fermentasi minuman dan makanan. 
Pengawetan makanan dengan fermentasi asam laktat merupakan perubahan bahan 
makanan dan minuman menjadi produk lain yang lebih awet. Banyak bahan makanan 
dan minuman yang diawetkan dengan fermentasi asam laktat seperti susu, daging, 
buah, dan sayuran. BAL ini tidak hanya menghasilkan asam laktat dan laktobasilin. 
Dihasilkan pula senyawa tertentu yang dapat meningkatkan nilai organoleptik 
makanan dan minuman, termaksud rasa dan bau yang mengundang selera serta 
memperbaiki tekstur produk (Anita, 2010: 3) 
Bakteri asam laktat yang paling umum digunakan dalam fermentasi yoghurt 
adalah Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. 
Bakteri ini dapat digunakan secara terpisah, namun penggunaan keduanya dalam 
kultur starter yogurt secara bersama sama terbukti telah bersimbiosis dan 
meningkatkan efisiensi kerja kedua bakteri. 
19 
 
 
 
Bakteri asam laktat yang terlibat dalam proses fermentasi yoghurt dapat 
memberikan manfaat positif bagi kesehatan, khususnya menjaga keseimbangan 
mikroflora dalam saluran pencernaan, produk dari pangan fermentasi yang demikian 
dikenal sebagai makanan fungsional (Triyono, 2010: 1) 
Beberapa spesies yang penting dalam kelompok bakteri asam laktat adalah: 
Streptococcus thermophillus, Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus lactis, 
Streptococcus cremoris, Lactobacillus lactis, Lactobacillus acidophilus, leuconoctoc 
devtranicum. 
1. Streptococcus thermophilus 
a. Klasifikasi 
Divisio :  Protozoa 
Kelas :  Schizomycetes 
Bangsa :  Eubacteriales 
Suku :  Lactobacteriaceae 
Genus :  Stertococcus 
Spesies :  Streptococcus thermophilus (Irianto, 2006: 7). 
b. Morfologi 
Selnya berbentuk bulat lonjong, berdiameter kurang dari 2 m, terdapat 
berpasangan atau dalam rantai bila ditumbuhkan dalam medium cair, anaerobic 
fakultatif, gram positif, metabolisme fermentatif (Irianto, 2006: 7). 
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2. Lactobacillus bulgaricus 
a. Klasifikasi 
Divisio :  Protozoa 
Kelas :  Schizomycetes 
Bangsa :  Eubacteriales 
Suku :  Lactobacteriaceae 
Genus :  Lactobacillus 
Spesies  : Lactobacillus bulgaricus (Irianto, 2006: 7). 
b. Morfologi 
Selnya berbentuk batang, bervariasi dari panjang dan ramping sampai 
kokobasilus pendek. Pembentuk rantai umum dijumpai terutama pada fase 
pertumbuhan, tidak membentuk spora, gram negatif dengan bertambahnya umur dan 
derajat keasaman (Iranto, 2006: 7). 
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D. Dangke 
Dangke adalah sejenis makanan bergizi yang dibuat dari susu kerbau. 
Kadang-kadang dangke juga dibuat dari susu sapi. Dangke dibuat di Kabupaten 
Enrekang, Sulawesi Selatan (Fitrah, 2012: 16). Daerah yang terkenal sebagai 
penghasil dangke di Kabupaten Enrekang adalah Kecamatan Cendana, Baraka, 
Anggeraja, dan Kecamatan Alla. Dangke telah dikenal sejak sebelum tahun 1905. 
Adapun nama dangke berasal dari bahasa Belanda, sewaktu orang Belanda melihat 
jenis makanan yang terbuat dari susu tersebut, mereka mengatakan “DANK WELL” 
yang artinya terima kasih. Rakyat yang mendengar kata dangke mengira itulah nama 
makanan tersebut.  
Khususnya di Kabupaten Enrekang, susu sapi dan kerbau segar yang diperah 
sebagian besar diperuntukkan untuk pembuatan dangke dalam skala usaha rumah 
tangga. Untuk menghasilkan sebuah dangke berukuran setengah tempurung kelapa, 
dibutuhkan sekitar 1,25 – 1,50 liter susu segar, tergantung bangsa sapi, getah papaya 
dan garam melalui proses pemanasan/pemasakan yang selanjutnya dikemas 
menggunakan daun pisang (Fitrah, 2012: 16).  
Kuantitas produksi yang dihasilkan tiap unit usaha rumah tangga bergantung 
pada jumlah induk laktasi yang dimiliki. Data yang tercatat pada Januari 2008 
menunjukkan bahwa terdapat sekitar 256 unit usaha pengolah dangke dan 
berdasarkan jumlah populasi yang ada sekarang (Dinas Pertanian dan Peternakan 
Kabupaten Enrekang, 2010), dapat dihasilkan susu murni sekitar 672.000 liter/tahun 
yang diolah menjadi dangke. Dari tahun 2008 hingga pertengahan tahun 2009, 
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tercatat angka produksi susu antara 3.287 sampai 3.376 liter/hari se-Kabupaten 
Enrekang. Jika diasumsikan untuk menghasilkan sebuah dangke dibutuhkan 1,5 liter 
susu segar, berarti sekitar 2000 dangke di produksi setiap harinya.  
Sebagai salah satu produk olahan susu, dangke memiliki nilai tambah (added 
value) tersendiri dari limbahnya yakni berupa whey dangke yang juga dapat diolah 
menjadi produk olahan bergizi tinggi lainnya, misalnya dalam bentuk nata de whey. 
Namun untuk saat ini, whey hanya dimanfaatkan untuk dijadikan sebagai susu 
subtitusi (tambahan/pengganti) bagi pedet sapi perah (Fitrah, 2012: 17).  
Saat ini pemasaran dangke tidak hanya di daerah Sulawesi Selatan, tetapi 
bahkan sampai ke Kalimantan, Jakarta, Papua, Malaysia, dan daerah-daerah dimana 
komunitas masyarakat Enrekang berada (Fitrah, 2012: 17). Salah satu kendala yang 
dialami dalam pengembangan makanan tradisional tersebut adalah ketidakseragaman 
kualitas produk yang dihasilkan oleh masyarakat dan masa simpan produk yang 
masih cukup singkat sehingga relatif sulit dalam menjangkau wilayah pemasaran 
yang lebih luas. 
Dangke adalah produk semacam keju tanpa pemeraman, dan tidak dikoagulasi 
dengan rennet melainkan dengan papain (getah buah pepaya). Dangke yang 
diproduksi di Enrekang, Sulawesi Selatan umumnya dikonsumsi sebagai lauk pauk. 
Dangke asli berwarna putih dan bersifat elastis sedangkan dangke campuran (palsu) 
warnanya agak kuning kusam dan tidak elastis (Fitrah, 2012: 17). Dangke merupakan 
bahan pangan dengan nilai gizi yang tinggi. Adapun perbedaan komposisi kimia 
dangke dan produk lainnya dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 3. Komposisi Kimia Dangke dan Produk Sejenis 
Produk   Komposisi Kimia (%) 
  Air Lemak Protein Mineral 
Dangke (a) 47,75 32,81 17,20 2,32 
Dali (b) 62,86 23,25 11,51 - 
Dadih (c ) 82,40 8,17 7,06 0,91 
Cottage cheese (d) 79,20 4,30 13,20 0,80 
Ket : (a,b,c) Bahan baku susu kerbau 
         (d) Bahan baku susu sapi 
Sumber: (a) Marzoeki (1978). (b,c) Mattila dan saarela (2000) 
Dangke diolah dari susu sapi atau susu kerbau yang dipanaskan dengan api 
kecil sampai hampir mendidih, kemudian ditambahkan koagulan berupa getah buah 
pepaya (papain) sehingga terjadi penggumpalan, dan terkadang juga ditambahkan 
garam. Setelah terjadi pemisahan antara gumpalan dan cairan berwarna kuning, 
gumpalan tersebut dimasukkan ke dalam cetakan khusus yang terbuat dari tempurung 
kelapa (bagian ujungnya dilubangi untuk jalan ke luar cairan) sambil ditekan-tekan 
supaya cairannya terpisah (Fitrah, 2012: 18).  
Biasanya jika menggunakan konsentrasi papain (getah buah pepaya muda 
ditambah air) lebih kurang setengah sendok makan untuk 5 liter susu, dapat 
dihasilkan 4 buah dangke. Dangke yang masih dalam keadaan panas kemudian 
dibungkus dengan daun pisang. Alur proses pembuatan dangke dapat dilihat pada 
Gambar 1. 
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Gambar 1. Diagram Alir Pengolahan Dangke (Fitrah, 2012: 19). 
Dangke yang tidak langsung dikonsumsi dapat disimpan dalam freezer yang 
sebelumnya ditaburi dengan garam halus. Penyimpanan dengan cara ini dapat 
mempertahankan kualitas produk hingga kurang lebih 3 (tiga) minggu (Fitrah, 2012: 
19). Produk dangke yang telah dicetak selanjutnya dikemas menggunakan daun 
pisang sebagaimana ditunjukkan pada Gambar 2. 
  
Gambar 2. Produk Dangke Usai Cetak dan Siap Kemas (Fitrah, 2012: 19). 
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E. Enzim Papain 
Susu dapat dikatakan sebagai produk yang mendekati sempurna untuk 
makanan bagi manusia sehingga dianjurkan untuk berdoa setelah meminumnya. Susu 
mengandung bahan pangan yang dibutuhkan oleh tubuh yaitu air, lemak, protein, 
karbohidrat, mineral, dan vitamin. Kadar zat gizi tersebut dalam perbandingan yang 
sempurna dan mudah dicerna oleh tubuh sehingga susu merupakan salah satu bahan 
makanan yang penting untuk manusia (Rokhayati, 2011). Berdasarkan susunan zat 
tersebut menyebabkan susu merupakan media yang baik bagi pertumbuhan 
mikroorganisme sehingga mudah rusak (Habibah, 2011). Upaya untuk mengatasinya 
dengan cara pengolahan susu menjadi bahan makanan lain seperti tahu susu selain 
dapat mengawetkan susu juga menunjang program penganekaragaman pangan dalam 
bentuk olahan yang sudah memasyarakat (Firmanita, 2013: 843).  
Tahu susu dapat diperoleh dengan cara menggumpalkan protein yang terdapat 
di dalam susu. Penggumpalan susu dalam proses pembuatan tahu susu dapat 
dilakukan dengan berbagai cara yaitu dengan asam atau enzim proteolitik serta dapat 
dipercepat dengan perebusan (Rokhayati, 2011). Enzim proteolitik yang biasa 
digunakan rennet, renin dan papain (Miskiyah dkk., 2011).  
Proses pembuatan tahu susu meliputi proses pasteurisasi, penambahan bahan 
penggumpal, pemansan 90ºC, penyaringan, pengepresan dan pengukusan. 
Pengukusan bertujuan untuk memanaskan adonan sehingga menghasilkan struktur 
tahu susu yang baik. Suhu optimal aktivitas papain yaitu 50-65ºC dengan pH 
optimum 5-7. Enzim papain pada umumnya peka terhadap kondisi panas terutama 
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pada rentangan suhu diatas aktivitasnya. Papain mempunyai daya tahan panas lebih 
tinggi dari enzim lain. Keaktifan enzim papain hanya menurun 20% pada pemanasan 
70ºC selama 30 menit pada pH 7,0 (Firmanita, 2013: 843). 
Penggumpalan merupakan tahapan proses yang paling penting karena adanya 
korelasi yang kompleks pada variabel kimia (total padatan, pH dan volume), jumlah 
dan konsentrasi penggumpal, metode penambahan dan pencampuran serta suhu dan 
waktu.Pemanasan protein dapat mengalami denaturasi, artinya strukturnya berubah 
dari bentuk ganda yang kuat menjadi kendur dan terbuka sehingga memudahkan bagi 
enzim untuk menghidrolisis dan memecahkan protein menjadi asam-asam amino. 
Denaturasi dapat merubah sifat protein menjadi sukar larut dan semakin kental, 
keadaan ini disebut koagulasi. Menurut Miskiyah dkk., (2011) aktivitas papain 
ditandai dengan proses pemecahan substrat menjadi produk oleh gugus histidin dan 
sistein pada sisi aktif enzim (Firmanita, 2013:844). 
Enzim rennet yang digunakan sebagai pengkoagulan pada proses pembuatan 
keju sangat mahal, sehingga perlu adanya pengganti enzim rennet. Salah satu enzim 
yang dapat digunakan sebagai pengganti enzim rennet adalah papain dari getah 
papaya (Egrina, 2010: 38). 
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F. Tinjauan Islam Tentang Penelitian Susu 
Susu merupakan makanan yang penting bagi manusia maupun setiap hewan 
yang menyusui (mamalia) terutama pada awal masa pertumbuhannya sebab susu 
mengandung gizi yang tinggi yang sulit ditandingi oleh susu buatan yang telah ada 
selama ini. 
Rasulullah saw kadang-kadang meminum susu murni dan kadang-kadang susu 
yang dicampur dengan sedikit air. Susu dapat menetralisir suhu badan dan 
mengandung nilai gizi yang tinggi dan amat baik. Selain itu susu menjadi salah satu 
makanan atau minuman yang sangat digemari oleh masyarakat baik anak-anak 
maupun orang dewasa. Sehingga banyak produk makanan yang menjelaskan susu 
sebagai bahan dasar dalam pembuatan permen, es krim, kue, yoghurt, keju dan lain-
lain. 
Dalam Al Quran Allah SWT menjelaskan dalam firmannya pada QS an-Nahl 
/16: 66. 
Terjemahnya: 
“Dan sesungguhnya pada binatang ternak itu benar-benar terdapat pelajaran 
bagi kamu. Kami memberimu minum dari pada apa yang berada dalam perutnya 
(berupa) susu yang bersih antara hati dan darah, yang mudah ditelan bagi 
orang-orang yang meminumnya” (Kementrian Agama, 2013: 274). 
Ayat tersebut member informasi kepada kita bahwa dalam perlu binatang 
ternak itu ada minuman yang segar dan menyehatkan serta memilki gizi yang cukup 
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untuk dinikmati oleh manusia. Yang perlu diteliti lebih lanjut adalah 
memanfaatkannya baik sebagai minuman maupun sebagai bahan yang digunakan 
menjadi makanan. 
Sekalipun demikian tinggi gizinya, berhubungan juga jika mengkonsumsi 
sesuatu dengan berlebih-lebihan. Pernyataan Allah dalam QS al-A’raf/ 7: 31. 
Allah swt berfirman: 
                               …... 
Terjemahan: 
“Makan dan minumlah, dan janganlah berlebih-lebihan…..” (Kementrian 
Agama, 2013: 154) 
Allah swt memberikan petunjuk kepada hamba-hambaNya untuk 
memasukkan makanan dan minuman ke dalam tubuh yang dapat memperkuat 
ketahanan tubuh. Namun banyaknya makanan harus dapat membawa manfaat untuk 
tubuh. Jika makanan itu malampaui batas ukuran yang semestinya akan dapat 
menimbulkan penyakit. Demikian pula sebaliknya, tidak makan dan tidak minum 
juga dapat menimbulkan penyakit. 
Susu dapat dikatakan sebagai produk yang mendekati sempurna untuk 
makanan bagi manusia sehingga dianjurkan untuk berdoa setelah meminumnya. 
Sesuai yang diriwayatkan oleh imam Turmudzi. 
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Artinya : “ Ya Allah, berilah kami berkah dengan minuman itu dan berilah 
tambahan lagi daripadanya”  (H.R. Turmudzi, hadis no.3455) 
Pentingnya meminum susu yang telah dianjurkan oleh allah swt sangatlah 
penting bagi umat manusia karena pemberian allah swt tidak ada yang sia-sia. Sesuai 
yang  diriwayatkan di dalam Al Quran Allah SWT menjelaskan dalam firmannya 
pada QS al-Imran /3: 191. 
 
Terjemahan: 
“(yaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau duduk atau dalam 
keadaan berbaring dan mereka memikirkan tentang penciptaan langit dan bumi 
(seraya berkata): "Ya Tuhan Kami, Tiadalah Engkau menciptakan ini dengan sia-
sia, Maha suci Engkau, Maka peliharalah Kami dari siksa neraka” (Kementrian 
Agama, 2013: 274). 
 
Karena telah menjadi minuman atau makanan maka Rasulullah member 
petunjuk supaya lebih bermanfaat dan berkualitas sebelum meminum atau 
mengkonsumsi makanann atau minuman tersebut, hendaklah berdoa sebagaimana 
yang diriwayatkan oleh imam Turmudzi 
 َأ ْﻦَﻋ ٍﺢِﻟﺎَﺻ ﻲَِﺑأ ِﻦْﺑ ِﻞْﯿَﮭُﺳ ْﻦَﻋ ٌﻚِﻟﺎَﻣ ﺎََﻨﺛﱠﺪَﺣ ٌﻦْﻌَﻣ ﺎََﻨﺛﱠﺪَﺣ ﱡيِرﺎَﺼَْﻧْﻷا ﻰَﺳﻮُﻣ ُﻦْﺑ ُﻖَﺤْﺳِإ ﺎََﻨﺛﱠﺪَﺣ َﺮُھ ِﻲَﺑأ ْﻦَﻋ ِﮫِﯿﺑ َةَﺮْﯾ  
 َﻋ ُ ﱠ/ا ﻰﱠﻠَﺻ ِ ﱠ/ا ُلﻮُﺳَر ُﮫَﻟ َﺮََﻣﺄَﻓ ٌﺮِﻓﺎَﻛ ٌﻒْﯿَﺿ ُﮫَﻓﺎَﺿ َﻢﱠﻠَﺳَو ِﮫَْﯿﻠَﻋ ُ ﱠ/ا ﻰﱠﻠَﺻ ِ ﱠ/ا َلﻮُﺳَر ﱠَنأ َﺸِﺑ َﻢﱠﻠَﺳَو ِﮫَْﯿﻠ َبِﺮَﺸَﻓ َْﺖﺒِﻠُﺤَﻓ ٍةﺎ
 ٍهﺎَﯿِﺷ ِﻊْﺒَﺳ َبَﻼِﺣ َبِﺮَﺷ ﻰﱠﺘَﺣ ُﮫَﺑِﺮَﺸَﻓ ىَﺮُْﺧأ ﱠُﻢﺜَُﮭﺑِﺮَﺸَﻓ َﺮُْﺧأ ﱠُﻢﺛ ُلﻮُﺳَر ُﮫَﻟ َﺮََﻣﺄَﻓ ََﻢﻠَْﺳﺄَﻓ ِﺪَﻐْﻟا ْﻦِﻣ َﺢَﺒَْﺻأ ﱠُﻢﺛ ُ ﱠ/ا ﻰﱠﻠَﺻ ِ ﱠ/ا 
ا ُلﻮُﺳَر َلﺎََﻘﻓ ﺎَﮭ ﱠﻤَِﺘﺘْﺴَﯾ ْﻢَﻠَﻓ ىَﺮُْﺧﺄِﺑ ُﮫَﻟ َﺮََﻣأ ﱠُﻢﺛ ﺎََﮭﺑَﻼِﺣ َبِﺮَﺸَﻓ َْﺖﺒِﻠُﺤَﻓ ٍةﺎَﺸِﺑ َﻢﱠﻠَﺳَو ِﮫَْﯿﻠَﻋ ُ ﱠ/ا ﻰﱠﻠَﺻ ِ ﱠ/ ْﺆُﻤْﻟا َﻢﱠﻠَﺳَو ِﮫَْﯿﻠَﻋ  ُﻦِﻣ
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 ٌﺐﯾِﺮَﻏ ٌﺢﯿِﺤَﺻ ٌﻦَﺴَﺣ ٌﺚﯾِﺪَﺣ َاﺬَھ ﻰَﺴﯿِﻋ ُﻮَﺑأ َلﺎَﻗ ﺎَﻌَْﻣأ ِﺔَﻌْﺒَﺳ ﻲِﻓ ُبَﺮْﺸَﯾ ُﺮِﻓﺎَﻜْﻟاَو ٍﺪِﺣاَو ٍﻲْﻌَﻣ ﻲِﻓ ُبَﺮْﺸَﯾ َﺣ ْﻦِﻣ  ِﺚﯾِﺪ
 ٍﻞْﯿَﮭُﺳ 
artinya: 
“Telah menceritakan kepada kami Ishaq bin Musa Al Anshari, telah 
menceritakan kepada kami Ma'n, telah menceritakan kepada kami Malik dari 
Suhail bin Abu Shalih dari bapaknya dari Abu Hurairah bahwa Rasulullah 
shallallahu 'alaihi wasallam pernah kedatangan tamu seorang kafir, lalu 
Rasulullah shallallahu 'alaihi wasallam memerintahkan untuk didatangkan 
seekor kambing dan memeras susunya. Maka laki-laki kafir itu pun meminumnya, 
kemudian diperaskan lagi dan diminumnya lagi, diperaskan lagi dan diminumnya 
lagi hingga ia menghabisnya tujuh bejana susu. Lalu pada esok hari ia masuk 
Islam, kemudian Rasulullah shallallahu 'alaihi wasallam pun memerintahkan 
agar laki-laki itu diperaskan susu kambing. Maka laki-laki itu meminumnya, 
sesudah itu ditawarkan lagi padanya, namun tidak ia tidak sanggup untuk 
menghabiskannya. Maka Rasulullah shallallahu 'alaihi wasallam bersabda: 
"Sesungguhnya seorang mukmin itu hanya minum dengan satu usus, sementara 
orang kafir minum dengan tujuh usus." Abu Isa berkata; Ini adalah hadits shahih 
gharib dari haditsnya Suhail” (H.R. Turmudzi) 
Berdasarkan hadis tersebut nabi menyarankan bahwa hendaknya berdoa 
sebelum meminum susu. Kandungan gizi dari susu sangat tinggi karena itu susu dapat 
menjadi bahan minuman bahkan dapat dijadikan bahan untuk makanan atau minuman 
lain yang dipasarkan dengan menggunakan bahan dengan atau tambahan dari susu 
termaksud dalam pembuatan dangke. 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 
A. Jenis dan Lokasi Penelitian 
1. Jenis Penelitian 
Jenis penelitian ini adalah penelitian secara eksperimentatif. 
2. Lokasi Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Ilmu 
Kesehatan Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar, berlangsung mulai dari 
bulan Mei 2014 sampai dengan Juli 2014. 
B. Populasi dan Sampel 
1. Populasi 
 Populasi penelitian ini adalah susu skim yang diperoleh dari salah satu 
supermarket di Makassar. 
 2. Sampel 
  Sampel penelitian diambil secara random dari populasi yang ada dengan 
kriteria sebagai berikut: Susu yang tertinggal setelah krim diambil sebagian atau 
seluruhnya. Mengandung semua komponen gizi dari susu yang tidak dipisahkan, 
kecuali lemak dan vitamin-vitamin yang larut dalam lemak (Setya, 2012: 38). 
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C. Instrumen Penelitian 
1. Alat Kerja 
Alat yang digunakan adalah autoklaf (Smic model YX-280 B®), batang 
pengaduk, buret 50 ml (Pyrex®), cawan petri (Pyrex®), cawan porselin, corong pisah 
(Pyrex®), enkas, erlenmeyer 250 ml (Pyrex®), gelas kimia (Pyrex®), gelas ukur 100 
ml (Pyrex®), inkubator (Memmert®), kamera digital (Conan®), kapas, kertas timbang, 
labu tentuukur 50 dan 500 ml (Pyrex®), lap halus dan kasar, lemari asam, neraca 
analititk (AND®), ose, oven (Memmert®), penangas air, panci, pipet tetes, pipet 
volume 2 dan 10 ml (Pyrex®), rak tabung, saringan teh, senduk tanduk, spoit 10 ml 
(OneMed®), statif dan klem, tabung reaksi (Pyrex®), thermometer, toples, dan alat-
alat gelas. 
2. Bahan Penelitian 
Bahan yang digunakan susu skim, medium Man Rogosa and Sharpe Broth 
(MRSB), Nutrien Agar (NA), kultur murni Lactobacillus bulgaris dan Streptococcus 
thermophillus, enzim papain, alamunium foil, air suling steril, alcohol 70%, larutan 
fenolftalein, NaOH 0,1 N, kertas pH universal, selen reagen mixture, H2SO4 (P), 
asam borat 1%, larutan bromcresol green, HCl 0,1 N, N-hexsan. 
D. Metode Kerja 
1. Pengolahan Sampel 
a. Penyiapan Sampel 
Susu skim yang digunakan diperoleh dari pasar supermarket makassar yang 
selanjutnya dibawah ke laboratorium. 
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b. Pelarutan sampel 
Susu skim 5% (15 gram susu skim), 10% (30 gram susu skim), 15% (45 gram 
susu skim) masing-masing dilarutkan dengan menggunakan aquades 300 ml di dalam 
gelas Erlenmeyer, dipanaskan di atas water bath selama 2 menit ketika suhunya telah 
mencapai 100ºC sampai susu larut.  
2. Sterilisasi Alat (Djide, M. Natsir dan Sartini 2011). 
Peralatan gelas seperti cawan petri, tabung reaksi, dan pipet, erlenmeyer, gelas  
ukur,  yang telah digunakan untuk membiakkan mikroorganisme harus disterilkan 
dalam autoklaf pada tekanan 2 atm pada suhu 120ºC selama 15 menit. Untuk pipet 
yang telah dipakai untuk mengambil mikroorganisme harus didesinfeksi dengan 
larutan fenol 5 % selang waktu tertentu. Kemudian digodok dengan larutan Na3PO4 
1% sampai mendidih beberapa menit. Lalu dicuci dengan air sampai bersih dan 
direndam dalam larutan HCl 1% selama beberapa jam atau 24 jam untuk melarutkan 
sisa fosfat pada gelas. Dicuci kembali dengan air dan dibilas dengan air suling. 
Dikeringkan dalam oven dengan suhu 160-170ºC selama kurang lebih 1-3 jam. 
Sebelum disterilkan cawan petri ujungnya disumbat sedikit dengan kapas. 
Selanjutnya pipet dibungkus dengan kertas. Jarum ose disterilkan dengan membakar 
langsung alat tersebut diatas lampu spiritus sampai pijar dan diulang beberapa kali. 
3. Pembuatan medium (Difco, 1988: 121) 
a. Medium Man Ragosa and Sharpe Agar (MRSA) 
Komposisi: 
MRS Broth 52 gram 
34 
 
 
Agar  15 gram 
Aquades  1000 ml 
pH   6,0 
Pembuatan: 
Bahan-bahan yang digunakan sesuai kebutuhan dimasukkan kedalam gelas 
Erlenmeyer. Lalu dilarutkan dengan air suling 800 ml. Kemudian dipanaskan hingga 
larut. Diatur pHnya sampai 6,0 selanjutnya dicukupkan volunya dengan air suling 
hingga 100 ml. kemudian disterilkan dalam autoklaf pada suhu 121ºC selama 15 
menit. 
b. Medium Nutrien Agar (NA) 
Komposisi: 
Eksterk beef 5 gram 
Pepton  10 gram 
Agar  15 gram 
Air suling   1000 ml 
pH   7,0 
Pembuatan: 
Bahan-bahan yang digunakan sesuai kebutuhan dimasukkan ke dalam gelas 
Erlenmeyer lalu dilarutkan dengan air suling 800 ml. kemudian dipanaskan hingga 
larut. Diatur pHnya sampai pH 7,0 selanjutnya dicukupkan volumenya dengan air 
suling hingga 1000 ml. kemudian disterilkan dalam autoklaf pada suhu 121ºC selama 
15 menit. 
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4. Peremajaan bakteri 
Bakteri Lactobacillus bulgaricus diremajakan dengan cara mengisolasikan 
secara aseptis satu ose biakan bakteri pada medium NA lalu diinkubasi pada suhu 
40,5ºC selama 24 jam. Hal yang sama dilakukan terhadap bakteri Streptococcus 
thermophillus tetapi pada medium MRSB 
5. Pembuatan Medium Starter 
Komposisi: 
Susu skim  100 ml 
pH   7,0 
Pembuatan: 
Dimasukkan 100 ml susu skim ke dalam botol Pasteurisasi. Dipanaskan pada 
suhu 70ºC selama 15 menit. Kemudian didinginkan. 
6. Pembuatan Kultur Starter 
Kultur starter dibuat dengan mengisoloasikan 1 ose biakan Lactobacillus 
bulgaris yang telah diremajakan untuk tiap 2,5 ml medium starter. Kemudian 
diinkubasi pada suhu 40ºC selama 24 jam. Hal yang sama juga dilakukan pada 
bakteri Streptococcus thermophillus.  
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7. Pembutan formula dangke susu skim konvensional 
Susu skim cair dengan konsentrasi 10 % dari bahan baku dipanaskan dan 
ditambahkan  enzim papain dengan konsentrasi 0,4 % sampai curd yang terbentuk 
selama 30 menit, setelah itu whey dibuang. Terbentuklah dangke konvensional segar. 
8. Pembuatan formula dangke susu skim fermentasi 
Susu skim cair dengan konsentrasi 5 %, 10 %, 15 % dari bahan baku 
dipasteurisasi 65ºC selama 30 menit lalu didinginkan hingga suhu 40ºC. Kemudian 
ditambahkan 1 ose starter biakan bakteri (Lactobacillus bulgaris dan Streptococcus 
thermophillus). Diinkubasi dengan lama waktu fermentasi 1, 2, 3 Hari. Dipanaskan 
dan ditambahkan  enzim papain dengan konsentrasi 0,4 % sampai curd yang 
terbentuk selama 30 menit, setelah itu whey dibuang. Terbentuklah dangke segar. 
9. Analisis Kualitas Dangke 
a. Uji Hedonik 
Uji hedonik dilakukan dengan menggunakan sepuluh orang panelis dengan 
kriteria laki-laki atau wanita yang memiliki pengalaman mengkonsumsi dangke 
tradisional. Melakukan pengamatan terhadap (A) tekstur, (B) aroma, (C) rasa, (D) 
warna, penilaian diberikan dengan angka 1 sampai 7, yaitu: 
7 = Amat sangat suka 
6 = Sangat suka 
5 = Suka 
4 = Agak suka 
3 = Agak tidak suka 
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2 = Tidak suka 
1 = Sangat tidak suka 
b. Uji pH 
Sampel yang berupa dangke segar diukur pHnya dengan menggunakan kertas 
pH universal. 
c. Kadar protein (Apriyantono 1989). 
1. Ditimbang sampel 1 gram, masukkan ke dalam labu kjehdal 
2. Tambahkan selen reagen mixture 0,5 gram 
3. Tambahkan 15-20 ml H2SO4 (P) 
4. Dekstruksi dilemari asam sampai larutan jernih 
5. Dinginkan 
6. Tambahkan aquades sampai volume 200 ml 
7. Tambahkan 2-3 tetes indikator PP 0,1 % 
8. Tambahkan NaOH sampai pH basa 
9. Destilasi 
10. Tampung destilat dalam larutan H3BO3 1% 
11. Titrasi dengan HCl 0,1N 
d. Kadar Asam Laktat (Hadiwiyoto 1994) 
Sampel ditimbang seberat 1 gram dimasukkan dalam labu Erlenmeyer. 
Kemudian ditambahkan 5 ml air suling dan 2-3 tetes larutan 1% fenolftalein sebagai 
indikator. Sampel dititrasi dengan larutan natrium hidroksida 0,1 N sampai warnanya 
berubah menjadi kemerah-merahan dan warna ini tidak hilang selama 30 detik. 
38 
 
 
Kadar total asam laktat dihitung dengan rumus: 
% kadar asam laktat =   V x N x 0,09   x 100% 
    Bobot sampel (g) 
Dimana : V = Volume titran 
   N  = Normalitas NaOH 
           0,09 = Berat equivalen asam laktat (g/mEq) 
e. Kadar Lemak 
Sampel ditimbang seberat 5 gram dimasukkan dalam labu alas bulat. 
Kemudian ekstraksi sampel menggunakan pelarut organik N-hexsan. Tampung hasil 
ekstrak dilabu ukur, kemudian evaporator. Hasil dari evaporator dikeringkan di oven 
pada suhu 105ºC selama 1 jam. Selanjutnya dinginkan hasil yang sudah di oven di 
dalam eksikator selama 30 menit, lalu timbang hasil.  
% kadar lemak = Bobot lemak (g) x 100% 
                            Bobot sampel (g) 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
1. Uji Hedonik dan Derajat Keasaman 
Hasil pengujian organoleptis meliputi tekstur, warna, aroma, dan rasa serta 
derajat keasaman yaitu: 
Tabel 4. Nilai rata-rata uji hedonik dan derajat keasaman dangke susu skim  
Kriteria       Formula         
  A B C D E F G H I 
Warna  5,7 5,5  5,2  5,5  5,4  5,0 5,0  4,7  4,7  
Aroma  3,7 4,0  4,1  4,0   3,4  4,6 3,7 3,7 4,3  
Rasa  3,6 3,4  3,9  3,5  3,6  3,7  3,6 3,6  3,6  
Tekstur  4,8 4,7 4,9  5,0 4,9 5,3  4,8  4,9  5,0  
pH 5 4 5 5 5 5 5 5 5 
Keterangan: 
A. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 1 hari 
B. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 1 hari 
C. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 1 hari 
D. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 2 hari 
E. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 2 hari 
F. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 2 hari 
G. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 3 hari 
H. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 3 hari 
I. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 3 hari 
2. Kadar Total Asam Laktat 
Tabel 5. Hasil Analisis Kadar Total Asam Laktat Dangke Susu Skim 
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Konsentarsi Kadar Total Asam Laktat  
Metode 
Konvensional 
Susu Skim Pada Dangke Fermentasi (%) 
(%) 1 Hari 2 Hari 3 Hari 
5 7.94 9,39 12,37   
10 7,42 10,24 14,67 0,42 
15 10,07 10,84 15,62   
 
Hasil Pengaruh Konsentrasi Susu Skim Dan Waktu Fermentasi terhadap 
Kadar Protein juga dapat diamati pada histogram berikut. 
 
Gambar 3. Pengaruh konsentasi terhadap kadar total asam laktat. 
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Gambar 4. Pengaruh lama hari fermentasi  terhadap kadar total asam laktat. 
3. Kadar Protein 
Tabel 6. Hasil Analisis Kadar Protein Dangke Susu Skim 
Konsentarsi Kadar Protein  
Metode 
Konvensional 
Susu Skim Pada Dangke Fermentasi (%) 
(%) 1 Hari 2 Hari 3 Hari 
5 14,39 14,4 15,33   
10 14,73 16,00 16,92 12,09 
15 15,09 16,8 18,22   
 
Hasil Pengaruh Konsentrasi Susu Skim Dan Waktu Fermentasi terhadap 
Kadar Protein juga dapat diamati pada histogram berikut. 
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Gambar 5. Pengaruh konsentasi terhadap kadar protein. 
 
Gambar 6. Pengaruh lama hari fermentasi  terhadap kadar protein. 
4. Kadar Lemak 
Tabel 7. Hasil Analisis Kadar Lemak Dangke Susu Skim 
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Konsentarsi Kadar Lemak  
Metode 
Konvensional 
Susu Skim Pada Dangke Fermentasi (%) 
(%) 1 Hari 2 Hari 3 Hari 
5  0,06  0,04  0,001   
10  0,08  0,05  0,04 0.11 
15  0,09  0,002  0,03   
 
Hasil Pengaruh Konsentrasi Susu Skim Dan Waktu Fermentasi terhadap 
Kadar Lemak  juga dapat diamati pada histogram berikut. 
 
Gambar 7. Pengaruh konsentasi terhadap kadar lemak 
0
0,02
0,04
0,06
0,08
0,1
0,12
Kontrol  1  2  3
K
a
d
a
r 
Le
m
a
k
Hari
Konsentrasi 5 %
Konsentrasi 10 %
Konsentrasi 15 %
44 
 
 
. 
Gambar 8. Pengaruh lama hari fermentasi  terhadap kadar lemak. 
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B. Pembahasan 
Pada pembuatan Dangke fermentasi, digunakan susu skim sebagai bahan 
dasar dalam pembutan yang nantinya sebagi media pertumbuhan bakteri asam laktat. 
Sterilisasi susu skim sebelum difermentasi dilakukan pemanasan pada suhu 65ºC 
yang bertujuan untuk membunuh semua mikroorganisme patogen yang terkandung 
dalam susu. Fermentasi ini melibatkan bakteri Lactobacillus bulgaris dan 
Stereptococcus thermophillus sebagai bakteri fermentasi. Bakteri asam laktat 
merupakan kelompok bakteri yang mempunyai kemampuan untuk membentuk asam 
laktat dari metabolisme karbohidrat. Lactobacillus bulgaris berperan pada 
pembentukan aroma sedangkan Streptococcus thermophillus berperan dalam 
pembentukan cita rasa yogurt. 
Keuntungan dari bakteri asam laktat (BAL) adalah mampu menghambat 
pertumbuhan organisme pengganggu dalam sistem pencernaan serta membantu 
menurunkan derajat keasaman. Bakteri akan mengelola gula susu alami (laktosa) 
menjadi asam laktat sehingga akan meningkatkan keasaman. Dengan peningkatan 
keasaman akan mencegah poliferasi (perbanyakan sel) dari bakteri patogen. 
1. Uji Hedonik 
Penilaian organoleptik dilakukan dengan metode hedonik yaitu tingkat 
kesukaan terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur dangke susu skim fermentasi pada 
sepuluh orang panelis dengan tingkatan kesukaan dan skor yaitu: sangat tidak suka 
(1), tidak suka (2), agak tidak suka (3), agak suka (4), suka (5), sangat suka (6), amat 
sangat suka (7). Adapun hasil penelitiannya yaitu: 
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a. Warna 
Berdasarkan hasil pengamatan untuk uji hedonik yang meliputi warna dengan 
menggunakan 10 panelis. Diperoleh hasil bahwa semua berwarna putih susu dan 
warna pada produk dangke susu skim fermentasi memberi hasil tingkat kesukaan 
panelis 74,1% dari semua formula dengan warna putih. Warna ini berbeda dengan 
warna dangke yang sebenarnya yaitu berwarna putih susu kekuningan, hal ini 
disebabkan karena pada susu skim tidak memiliki kandungan karoten dan riboflavin 
yang terdapat pada lemak, dimana lemak pada susu skim sangat kecil (Nurzainah 
Ginting, 2005: 3). Kecilnya kandungan lemak pada susu skim mengakibatkan warna 
pada dangke susu skim fermentasi berwarna putih. 
b. Aroma 
Aroma mempunyai peran yang sangat penting dalam suatu produk pangan 
karena turut menentukan daya terima konsumen terhadap produk tersebut. Menurut 
Ratnaningtyas (2003) aroma tidak hanya ditentukan oleh satu komponen, tetapi 
merupakan perpaduan dari bahan-bahan pembentuknya. Sunarlim dan Usmiati (2006) 
menyatakan penilaian citarasa makanan menggunakan indera manusia sebagai alat 
penilaian dikenal dengan istilah penilaian organoleptik.  
Uji hedonik yang dilakukan menunjukkan bahwa lama fermentasi 1,2 dan 3 
hari tidak memberikan aroma yang berbeda terhadap produk dangke, namun lama 
fermentasi 1 hari cenderung menghasilkan aroma agak sedap dibandingkan dangke 
dengan lama fermentasi 2 dan 3 hari walaupun memberikan hanya sedikit perbedaan. 
Hal ini disebabkan aroma dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu aroma bahan dasar 
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dan aroma yang timbul dari proses fermentasi. Hal ini sejalan dengan pendapat 
Egrina (2010), yang menyatakan bahwa rasa dan aroma yang asam disebabkan oleh 
asam laktat yang dihasilkan dari fermentasi laktosa dalam susu. Berdasarkan hasil 
pengamatan untuk uji organoleptis yang meliputi aroma dengan menggunakan 10 
panelis. Diperoleh hasil bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap produk dangke 
adalah 56,3% dari semua formula dangke.  Hal ini disebabkan karena perubahan 
komposisi susu setelah fermentasi menjadi senyawa yang lebih sederhana oleh 
mikroorganisme yaitu asam-asam organik meliputi NH3 dan indol yang menimbulkan 
aroma yang khas asam laktat yang sangat berbeda dengan aroma pada dangke 
konvensional yang beraroma tahu susu.  
c. Rasa 
Uji hedonik yang dilakukan menunjukkan bahwa lama fermentasi 1,2 dan 3 
hari tidak memberikan rasa yang berbeda terhadap produk dangke. Rasa yang 
dihasilkan dalam produk ini adalah rasa asam. Hal ini disebabkan Selama pemeraman 
(inkubasi) akan timbul senyawa-senyawa asam laktat, asetaldehida, diasetil, asam 
asetat dan senyawa-senyawa yang mudah menguap yang dihasilkan oleh bakteri asam 
laktat. Senyawa-senyawa tersebut akan memberikan cita rasa spesifik. Hal ini sejalan 
dengan pendapat Surono (2004) yang mengatakan bahwa  selama proses fermentasi 
oleh bakteri asam laktat yang melakukan perombakan terhadap komponen kimia yang 
terdapat pada susu yaitu laktosa yang dipecah menjadi asam laktat. Hal ini sejalan 
pula dengan pendapat Helferich (1980) dalam roswita (2007) yang mengatakan 
bahwa starter bakter dari Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus 
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dapat bersinergi untuk membentuk asam karena stereptococcus thermophillus akan 
memecah laktosa menjadi asam laktat yang dapat menurunkan nilai pH menjadi lebih 
asam sehingga Lactobacillus bulgaricus dapat tumbuh baik karena adanya asam 
format yang diproduksi oleh Streptococcus thermophillus.  
Pengujian rasa dengan menggunakan 10 orang panelis diperoleh hasil bahwa 
tingkat kesukaan panelis terhadap produk dangke adalah 51,6% dari semua formula 
dangke. 
d. Tekstur 
Uji hedonik yang dilakukan menunjukkan bahwa lama fermentasi 1,2 dan 3 
hari tidak memberikan tekstur yang berbeda terhadap produk tahu susu, namun lama 
fermentasi 3 hari cenderung menghasilkan tekstur agak padat dibandingkan tahu susu 
dengan lama fermentasi 1 dan 2 hari walaupun memberikan hanya sedikit perbedaan. 
Hal ini disebabkan tekstur dipengaruhi oleh lama fermentasi yang dilakukan oleh 
bakteri asam laktat. Berdasarkan hasil pengamatan untuk uji organoleptis yang 
meliputi tekstur dengan menggunakan 10 panelis. Diperoleh hasil bahwa tingkat 
kesukaan panelis terhadap produk dangke adalah 70,3% dari semua formula dangke 
dengan berstektur berongga dan agak keras berwarna putih. Hal ini disebabkan 
adanya aktivitas bakteri asam laktat yang di bantu oleh aktivitas enzim papain. 
Sejalan dengan pendapat Egrina (2010)  Enzim papain dapat mengkoagulasi misel 
kasein dalam susu. Enzim papain akan mengganggu bagian k-kasein (kappa kasein) 
yang berada pada bagian permukaan misel kasein sehingga membentuk para-kappa-
kasein. Papain memotong ikatan peptida antara phenil (105) dan metionin (106) 
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dalam k- kasein, merusak strukturnya dan dihasilkan para-kappa-kasein yang 
memiliki bagian hidrofobik. Selanjutnya ketika pH mendekati titik isoelektrik kasein 
(pH 4,6-4,7) misel-misel kasein akan bergabung dan menggumpal membentuk gel. 
Misel-misel ini dapat bergabung disebabkan oleh intraksi bagian-bagian hidrofobik 
pada para-para kasein. Adanya kalsium yang terdapat dalam susu akan membantu 
proses koagulasi, yaitu berperan sebagai jembatan penghubung antar misel. 
2. Derajat keasaman 
Pengujian pH pada produk dangke susu skim fermentasi diperoleh bahwa 
semua formula pHnya adalah 5,0 kecuali pada formula B pHnya 4,0, dimana pada pH 
awal dari susu skim adalah 7,0. Terjadinya penurunan pH karena adanya asam 
organik yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat selama proses fermentasi 
(Surono,2004). Ini berarti bahwa pengubahan laktosa menjadi asam laktat tersebut 
menyebabkan menurunnya kadar laktosa dan pH produk sehingga pH media menjadi 
4,0-5,0.  
Hal ini didukung oleh pernyataan saleh (2004) yang menyatakan bahwa 
dengan adanya Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus yang 
mengurai laktosa menjadi asam laktat, maka susu fermentasi yang dihasilkan akan 
menjadi asam dan terjadinya penurunan pH.  
3. Kadar total asam laktat 
Produk dangke yang dihasilkan dari proses fermentasi yang melibatkan 
bakteri asam laktat akan menghasilkan asam laktat pada produk akhir. Bakteri asam 
laktat merupakan kelompok bakteri yang mempunyai kemampuan untuk membentuk 
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asam laktat dari metabolisme karbohidrat, dan mampu memfermentasi laktosa susu 
(Djide 2005,1-5). Pada pengujian total asam laktat diperoleh hasil yaitu untuk 
pengaruh konsentasi  terhadap kadar total asam laktat terjadi kenaikan dengan 
bertambahnya konsentrasi susu skim, dimana kadar asam laktat tertinggi didapatkan 
pada konsentrasi 15 % yaitu sebesar 15,62 %. Untuk pengaruh lama hari fermentasi  
terhadap kadar total asam laktat terjadi pula kenaikan dengan bertambahnya lama hari 
fermentasi, dimana kadar asam laktat tertinggi didapatkan pada lama fermentasi 3 
hari yaitu sebesar 15,62 %. Jadi, kadar total asam laktat tertinggi didapatkan pada 
konsentrasi susu skim 15 % dengan lama fermentasi 3 hari yaitu sebesar 15,62 %. 
Dari analisis kadar asam laktat yang diperoleh diketahui bahwa semakin tinggi 
konsentrasi susu skim dan waktu fermentasi yang semakin lama maka terjadi 
kenaikan kadar total asam laktat. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi konsentasi 
susu skim akan meningkatkan jumlah laktosa dalam campuran dan meningkat pula 
aktivitas mikrobia/bakteri untuk mengubah laktosa menjadi asam laktat. Namun, pada 
konsentrasi susu skim 10 % dengan lama fermentasi 1 hari tidak menunjukkan 
kenaikan (7,42%) dari konsentrasi susu skim 5% dengan lama fermentasi yang sama 
1 hari (7,94%) tetapi pada konsentrasi susu skim 15% dengan lama fermentasi 1 hari 
terjadi kembali kenaikan. 
Kandungan total asam laktat dangke susu skim fermentasi lebih tinggi jika 
dibandingkan dengan kandungan protein dalam dangke susu skim tanpa fermentasi, 
hal ini di karenakan tidak adanya penambahan bakteri starter asam laktat sehingga 
tidak terjadi aktivitas penguraian laktosa menjadi asam laktat. 
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4. Kadar Protein 
Pengujian kadar protein pada produk dangke susu skim fermentasi ditentukan 
dengan metode Kjeldahl. Pada pengujian kadar protein diperoleh hasil yaitu untuk 
pengaruh konsentasi  terhadap kadar protein terjadi kenaikan dengan bertambahnya 
konsentrasi susu skim, dimana kadar protein tertinggi didapatkan pada konsentrasi 15 
% yaitu sebesar 18,22 %. Untuk pengaruh lama hari fermentasi  terhadap kadar 
protein terjadi pula kenaikan dengan bertambahnya lama hari fermentasi, dimana 
kadar protein tertinggi didapatkan pada lama fermentasi 3 hari yaitu sebesar 18,22 %. 
Jadi, kadar protein tertnggi didapatkan pada konsentrasi susu skim 15 % dengan lama 
fermentasi 3 hari yaitu sebesar 18,22 %. Dari analisis kadar protein diketahui bahwa 
semakin tinggi konsentrasi susu skim dan waktu fermentasi yang semakin lama 
terjadi peningkatan protein, ini disebabkan karena adanya penambahan protein dari 
aktivitas mikrobia yang digunakan. Hal ini sejalan dengan pendapat Astuti (2008) 
yang mengatakan bahwa Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus 
yang ditambahkan akan memanfaatkan sumber nitrogen dan karbon yang terdapat 
pada susu kedelai untuk hidup dan berkembang biak (memperbanyak diri). Semakin 
banyak jumlah mikrobia yang terdapat didalam soygurt maka akan semakin tinggi 
kandungan proteinnya karena sebagian besar komponen penyusun mikrobia/ bakteri 
adalah protein. 
Kandungan protein dangke susu skim fermentasi lebih tinggi jika 
dibandingkan dengan kandungan protein dalam dangke susu skim tanpa fermentasi, 
hal ini di karenakan adanya penambahan bakteri starter yang dapat meningkatkan 
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kandungan protein. Hal ini disebabkan karena adanya bakteriosin yang dihasilkan 
dari metabolisme sekunder bakteri starter. Bakteriosin merupakan protein atau 
peptida antimikroba yang hanya diproduksi oleh bakteri asam laktat (Buckle, 2007: 
41). 
5. Kadar Lemak 
Pengujian kadar lemak pada produk dangke susu skim fermentasi ditentukan 
dengan metode Gravimetri. Pada pengujian kadar lemak diperoleh hasil yaitu untuk 
pengaruh konsentasi  terhadap kadar lemak terjadi kenaikan dengan bertambahnya 
konsentrasi susu skim, dimana kadar lemak tertinggi didapatkan pada konsentrasi 15 
% yaitu sebesar 0,09 %. Untuk pengaruh lama hari fermentasi  terhadap kadar lemak 
terjadi penurunan dengan bertambahnya lama hari fermentasi, dimana kadar lemak  
terendah didapatkan pada lama fermentasi 3 hari yaitu sebesar 0,001 %. Jadi, kadar 
lemak tertinggi didapatkan pada konsentrasi susu skim 15 % dengan lama fermentasi 
1 hari yaitu sebesar 0,09 %. Serta kadar lemak terendah didapatkan pada konsentrasi 
susu skim 5 % dengan lama fermentasi 3 hari yaitu sebesar 0,001 %. Dari hasil 
analisis kadar lemak diketahui bahwa dalam konsentrasi yang sama dengan waktu 
fermentasi yang semakin lama, terjadi penurunan kandungan lemak pada dangke 
yang dihasilkan. Hal ini disebabkan sewaktu fermentasi, terjadi sintesa protein dari 
lemak. Hal ini sejalan dengan pendapat Bottazi (1983) dalam Roswita, dkk (2007) 
yang menyatakan bahwa bakteri asam laktat memiliki aktivitas lipolitik sekunder, 
yang dapat memecah lemak susu menjadi senyawa kimia yang lebih sederhana. 
Sementara semakin bertambahnya konsentrasi susu skim dengan waktu fermentasi 
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yang sama akan terjadi kenaikan kandungan lemaknya, hal ini disebabkan karena 
sumber gula semakin banyak maka lemakpun juga bertambah. 
Kandungan lemak dangke susu skim fermentasi lebih rendah jika 
dibandingkan dengan kandungan protein dalam dangke susu skim tanpa fermentasi, 
hal ini di karenakan kandungan lemak pada dangke susu skim tanpa fermentasi tidak 
mengalami pemecah lemak susu menjadi senyawa kimia yang lebih sederhana oleh 
aktivitas bakteri asam laktat. 
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BAB V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil pengamatan, dapat disimpulkan bahwa: 
1. Susu skim dapat dijadikan alternatif bahan baku dalam pembuatan dangke.  
2. Pengaruh konsentrasi susu skim terhadap mutu dangke, dapat meningkatkan mutu 
dangke yang didapatkan pada konsentrasi 15 % yaitu total asam laktat (15,62 %), 
protein (18,22 %), lemak (0,09 %). 
3. Pengaruh lama fermentasi terhadap mutu dangke, dapat meningkatkan mutu 
dangke yang didapatkan pada lama fermentasi 3 hari yaitu total asam laktat (15,62 
%), protein (18,22 %), serta menurunkan mutu lemak yng didapatkan pada 
fermentasi 3 hari yaitu 0,001 %. 
4. Mutu dangke fermentasi lebih baik dari dangke konvensional. 
5. Semakin tinggi konsentrasi susu skim dan waktu fermentasi maka akan semakin 
meningkatkan kadar protein, kadar total asam laktat, dan serta menurunkan kadar 
lemak. 
B. Saran 
   Saran yang dapat disampaikan sebagai berikut :  
1. Perlu diadakan penelitian lebih lanjut sehingga diperoleh kondisi stationary 
phase, fase kecepatan dimana bakteri akan hidup dan fase dimana bakteri akan 
mati.  
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2. Perlunya diadakan penelitian lebih lanjut dimana pada bahan dasar dalam 
pembuatan formulanya menggunakan susu kerbau dan susu sapi perah asli. 
 
  
  
56 
 
DAFTAR PUSTAKA 
Al-Baarri, A.N. dan T.W. Murti. Evaluasi Komposisi Kimia Susu Kambing Segar 
yang Difortifikasi Bakteri Asam Laktat dengan Kehadiran Ekstrak Susu 
Kedelai. Semarang: Proceeding Simposium Nasional di Unika Soegijapranata. 
2006 
Apriyantono, A., dkk. Analisis Pangan. Bogor: PAU Pangan dan Gizi IPB Press. 
1989 
Askari Zakariah, M. Fermentasi Asam Laktat Pada Silase. Yogyakarta. Fakultas 
Peternakan Universitas Gadjah Mada. 2012 
Ayu Sintasari, Rinelda. Pengaruh Penambahan Konsentrasi Susu Skim Dan Sukrosa 
Terhadap Karakterisik Minuman Probiotik Sari Beras Merah. Malang. FTP 
Universitas Brawijaya Malang. 2014 
Budiyanto, A.K., Mikrobiologi Terapan. Malang: Universitas Muhammadiyah 
Malang, 2002. 
Budi Santoso, Eli,dkk. Pengaruh Penambahan Berbagai Jenis Dan Konsentrasi Susu 
Terhadap Sifat Sensoris Dan Sifat Fisikokimia Puree Labu Kuning (Cucurbita 
moschata). Surakarta. Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret. 2013. 
Chan, L.A. Membuat Es Krim. Jakarta: Agromedia. 2008. 
Darwis, A. Azis dan Sukara E. Penuntun Praktikum Isolasi, Purifikasi dan 
Karakterisasi Enzim. Bogor: Departemen Pendidikan dan Kebudayaan 
Direktorat jendral Pendidikan Tinggi dan Kebudayaan. Direktorat Jendral 
Pendidikan Tinggi Pusat Anatar Universitas Bioteknologi Institute Pertanian 
Bogor. 1990. 
Deputi MENLH Bidang Pengendalian Pencemaran Kementerian Negara Lingkungan 
Hidup. Panduan Inspeksi Penaatan PengelolaanLingkungan Industri 
Pengolahan Susu. Jakarta: Asisten Deputi Urusan Pengendalian Pencemaran 
Agroindustri. 2006. 
Dewi, Astuti Herawati, dkk. Pengaruh Konsentrasi  Susu Skim Dan Waktu 
Fermentasi  Terhadap Hasil Pembuatan Soyghurt. Surakarta: Universitas 
Setia Budi. 2008.  
Difco. Culture Media Handbook. E. Darmstad: Merck. 1988. 
57 
 
 
Dinas Peternakan dan Perikanan Kabupaten Enrekang. Statistik Peternakan 
Kabupaten Enrekang. Enrekang: Dinas Pertanian dan Peternakan Kabupaten 
Enrekang. 2009. 
Fardiaz, D., dkk. Petunjuk Laboratorium Teknik Analisis Sifat Kimia dan Fungsional 
Komponen Pangan. Bogor: PAU Pangan dan Gizi, IPB. 1992. 
Firmanita Dewi, Indri, dkk. Pengaruh Lama Perebusan Dan Level Pemberian Papain 
Komersial Terhadap Rendemen Dan Aroma Tahu Susu. Purwokerto: Fakultas 
Peternakan. Universitas Jenderal Soedirman. 2013   
Fitrah isyana. Studi Tingkat Higiene Dan Cemaran Bakteri Salmonella sp Pada 
Pembuatan Dangke Susu Sapi Di Kecamatan Cendana Kabupaten Enrekang. 
Makassar: Universitas Hasanuddin. 2012. 
Geantaresa, Egrina dan Titin Supriyanti. Pemanfaatan Ekstrak Kasar Papain Sebagai 
Koagulan Pada Pembuatan Keju Cottage Menggunakan Bakteri 
Streptococcus Termophillus, Lactobacillus Lactis, Dan Leuconactoc 
Mesentroides. Program Studi Kimia. Universitas Pendidikan Indonesia. 2010 
Habibah. Pengaruh Lama Pasteurisasi dan Lama Penyimpanan Terhadap Kualitas Air 
Susu Sapi Perah Fresien Holstein. Bioscientiae. 2011 
Hadiwiyoto, S. Pengujian Mutu Susu dan Hasil Olahannya. Yogyakarta: Penerbit 
Liberty. 1994. 
Hartayanie, Laksmi dan Ita Sulistyawati. Sentuhan Teknologi Untuk Meningkatkan 
Nilai Ekonomi Susu Sapi. Semarang. Fakultas Teknologi Pertanian Unika 
Soegijapranata Semarang. 2010 
Hidayat, Nur,dkk. Mikrobiologi Industri. Yogyakarta: CV. Andi Offset. 2006. 
http://lordbroken.wordpress.com/2013/06/19/karakteristik-susu-skim/. Diakses pada 
tanggal 30 Januari 2014. 
Idris, S. Pengantar Teknologi Susu. Malang: Fakultas Peternakan Universitas 
Brawijaya. 1992. 
Ihsan al-Atsary, Abu dan Ummu Ihsan Choiriyah. Panduan Amal Sehari Semalam 
“Memeknai Setiap Detik Kehidupan Dengan Beramal Shalih”. Bogor: CV. 
Darul Ilmi. 2010 
Japan International Cooperation Agency [JICA]. Laporan Hasil Kegiatan: 
Identifikasi dan Kajian Komoditi Utama Propinsi Sulawesi Selatan: 
Komoditas Susu.  Makassar: JICA dan UNHAS. 2009. 
Koswara, S. Jahe dan Hasil Olahannya. Jakarta: Pustaka Sinar harapan. 1995. 
58 
 
 
Lay, B, W. Analisis Mikroba. Jakarta: PT. Raja Grafindo Persada. 1994. 
Marzuki, A.M., dkk. Peningkatan Mutu Dangke.. Ujung Pandang: Departemen 
Perindustrian. 1978. 
Miskiyah., S. Usmiati dan Mulyorini. Pengaruh Enzim Proteolitik dengan Bakteri 
Asam laktat Probiotik terhadap Karakteristik Dadih Susu Sapi. JITV. 2011 
Miftah Farid. Pengembangan Susu Segar Dalam Negeri Untuk Pemenuhan 
Kebutuhan Susu Nasional. Jakarta:  Litbang Perdagangan. 2011 
Nurisva Maya Sari, Yuni dkk., Isolasi, Karakterisasi, Dan Identifikasi Dna Bakteri Asam 
Laktat (Bal) Yang Berpotensi Sebagai Antimikroba Dari Fermentasi Markisa Kuning 
(Passiflora edulis var. flavicarpa). Fakultas Pertanian Universitas Andalas. 
2013. 
Nurzainah Ginting, Elsegustri Pasaribu. Pengaruh Temperatur Dalam Pembuatan 
Yoghurt dari Berbagai Jenis Susu Dengan Menggunakan Lactobacillus 
Bulgaricus dan Streptococcus Thermophilus. Medan: Fakultas Pertanian 
Universitas Sumatera Utara. 2005. 
Pelezar, Michael, J, Jr. Dasar-Dasar Mikrobiologi. Jakarta: Universitas Indonesia 
Press.1988. 
Persagi. Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM). Jakarta: Persagi; 2005. 
Prasetyo, Heru. Pengaruh Penggunaan Starter Yoghurt Pada Level Tertentu 
Terhadap Karakteristik Yoghurt Yang Dihasilkan. Surakarta. Fakultas 
Pertanian Universitas Sebelas Maret. 2010 
Prentis, Stave. Bioteknologi Suatu Revolusi Yang Baru. Jakarta: Erlangga. 1990. 
Rahman, Ansori. Teknologi Fermentasi. Jakarta: Penerbit Arcun. 1992. 
Ratnaningtyas, A. Tahu Dari Kacang Non Kedelai; Studi Kasus Kacang Komak. 
Skripsi. Fakultas Teknologi Pertanian. IPB. Bogor. 2003 
RI, Kementrian Agama. Al-Quran dan Terjemahannya. Jakarta: PT. Media Pustaka. 
2013 
Rokhayati, A. U. Pengaruh Penggunaan Asam Cuka dan Subtitusi Susu Kedelai 
Terhadap Bau Tahu Susu. Inovasi. 2011 
Saleh, E. 2004. Dasar Pengolahan Susu dan Hasil Ikutan Ternak. Dalam Jurnal 
Program Studi  Produksi Ternak. Fakultas Pertanian Universitas Sumatera 
Utara. 2004 
Sardjoko. Bioteknologi, Latar Belakang dan Beberapa Penerapannya. Jakarta: PT. 
Gramedia Pustaka Utama. 1991. 
59 
 
 
Septiani, A. H, dkk., Pengaruh Penambahan Susu Skim Pada Proses Pembuatan Frozen 
Yogurt Yang Berbahan Dasar Whey Terhadap Total Asam, pH Dan Jumlah Bakteri 
Asam Laktat. Semarang. Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas 
Diponegoro Semarang. 2013 
Setya Wardana, Agung.  Teknologi Pegolahan Susu. Surakarta. Fakultas Teknologi 
Pertanian. Universitas Slamet Riyadi. 2012 
Setyarini Indriyati, Anita. Isolasi Dan Karakterisasi Bakteri Asam Laktat (Bal) Dari 
Susu Formula Balita Yang Berpotensi Mengahasilkan Substansi Antimikroba. 
Yogyakarta. Fakultas Sains Dan Teknologi. Universitas Islam Negeri Sunan 
Kalijaga. 2010 
Soeparno.  Ilmu dan Teknologi Daging. Yogyakarta: Gadjah Mada University Press. 
1998. 
Suhartono. T. Enzim dan Bioteknologi. Bogor: Institut Pertanian Bogor. 1989. 
Sunarlim, Roswita, dkk., Pengaruh Kombinasi Starter Bakteri Lactobacillus 
Bulgaricus, Streptococcus Thermophillus Dan Lactobacillus Plantarum 
Terhadap Sifat Mutu Susu Fermentasi. Bogor. Balai Besar Penelitian 
Veteriner. 2007 
Sunarlim, R, dan S. Usmiati. Sifat Mikrobiologi dan Sensori Dadih Susu Sapi yang 
Difermentasi Menggunakan Lactobacillus Plantarum dalam Kemasan yang 
Berbeda. Buletin Peternakan. 2006 
Suprihatin. Teknologi Fermentasi. UNESA University Press. 2010 
Surono, S. Probiotik, Susu Fermentasi dan Kesehatan. Jakarta: PT. Tri Cipta Karya. 
2004. 
Susilorini, T.E. dan M.E. Sawitri. Produk Olahan Susu. Yogyakarta: Penebar 
Swadaya. 2007. 
Triyono, Agus. Mempelajari Pengaruh Maltodekstrin Dan Susu Skim Terhadap 
Karakteristik Yoghurt Kacang Hijau (Phaseolus radiatus L.). Subang. Balai 
Besar Pengembangan Teknologi Tepat Guna  LIPI. 2010 
Winarno. Fisiologi Lepas Panen. Bogor: Fakultas Pertanian. IPB. 1992. 
  
60 
 
 
Lampiran 1. Skema kerja pembuatan starter  
 
 
                             Sterilisasi 
 II 
 Inkubasi suhu 40ºC 
 Selama 1x 24 jam 
  
  
Medium starter 
Medium starter 
              Starter 
Biakan bakteri 
Lactobacillus bulgaricus 
yang telah diremajakan 
Biakan bakteri 
Streptococcus termophillus 
yang telah diremajakan 
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Lampiran 2. Skema kerja pembuatan dangke 
Susu Skim (Larutan) 
(5%, 10%, 15%) 
 
Pasteurisasi 65ºC 30 Menit 
 
Dinginkan 37ºC - 45ºC 
 
+ 1 Ose Starter Biakan Bakteri Asam Laktat 
  
 Inkubasi 
(1 hari, 2 hari, 3 hari) 
 
  Panaskan 40ºC 15 Menit 
 
      + Enzim Papain 0,4% 
 
     Gumpalan (Curd)       Whey 
 
            Produk        Buang 
            Analisis data 
Uji Organoleptis Uji pH Uji kadar total asam laktat Uji kadar protein Uji kadar lemak 
  Hasil 
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Lampiran 3. Tabel. Hasil uji hedonik  
1. Warna 
Tabel 8. Hasil pengamatan uji organoleptis untuk warna 
Panelis 
Formula 
A B C D E F G H I 
P1 5 5 4 5 5 4 4 5 5 
P2 5 5 7 5 5 3 3 4 5 
P3 5 5 5 7 5 5 5 5 5 
P4 6 5 5 5 5 5 5 5 5 
P5 7 7 4 5 6 5 6 4 4 
P6 5 5 6 5 4 5 6 5 5 
P7 7 6 5 6 5 6 5 5 5 
P8 5 4 5 6 6 7 5 4 4 
P9 6 6 5 5 6 5 6 5 4 
P10 6 7 6 6 7 5 5 5 5 
Jumlah 57 55 52 55 54 50 50 47 47 
Keterangan: 
J. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 1 hari 
K. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 1 hari 
L. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 1 hari 
M. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 2 hari 
N. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 2 hari 
O. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 2 hari 
P. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 3 hari 
Q. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 3 hari 
R. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 3 hari 
1 = Sangat tidak suka 
2 = Tidak suka 
3 = Agak tidak suka 
4 = Agak suka 
5 = Suka 
6 = Sangat suka 
7 = Amat sangat suka 
Pn = Panelis 
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2. Aroma 
Tabel 9. Hasil pengamatan uji organoleptis untuk aroma 
Panelis 
Formula 
A B C D E F G H I 
P1 5 3 5 4 2 6 4 3 5 
P2 4 4 5 4 2 4 3 4 4 
P3 3 3 5 4 2 5 4 4 5 
P4 4 6 2 5 4 4 4 4 3 
P5 3 5 2 2 5 4 3 3 4 
P6 3 2 4 4 4 5 3 3 5 
P7 4 5 5 5 5 3 4 4 4 
P8 2 2 5 3 3 5 4 4 5 
P9 5 5 4 4 3 5 4 3 4 
P10 4 5 4 5 4 5 4 5 4 
Jumlah 37 40 41 40 34 46 37 37 43 
 
3. Rasa 
Tabel 10. Hasil pengamatan uji organoleptis untuk rasa 
Panelis 
Formula 
A B C D E F G H I 
P1 4 4 4 2 3 4 3 4 4 
P2 4 4 4 3 3 4 2 3 4 
P3 4 4 5 4 2 3 4 4 3 
P4 5 4 4 5 4 4 5 5 3 
P5 2 3 2 4 4 3 4 3 3 
P6 4 2 4 4 4 4 3 3 4 
P7 2 2 4 3 3 3 3 4 3 
P8 3 2 3 4 4 3 4 3 4 
P9 5 5 4 3 5 4 4 3 4 
P10 3 4 5 3 4 5 4 4 4 
Jumlah 36 34 39 35 36 37 36 36 36 
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4. Tekstur 
Tabel 11. Hasil pengamatan uji organoleptis untuk tekstur 
Panelis 
Formula 
A B C D E F G H I 
P1 5 4 5 4 7 5 4 5 5 
P2 4 3 6 3 5 5 5 5 4 
P3 4 4 5 7 3 5 5 4 4 
P4 6 4 5 6 5 4 6 4 5 
P5 7 7 3 5 4 6 5 6 5 
P6 4 2 5 5 5 5 5 5 6 
P7 5 7 5 6 6 5 4 4 6 
P8 2 5 5 5 4 6 4 5 5 
P9 6 6 5 5 5 6 5 6 5 
P10 5 5 5 4 5 6 5 5 5 
Jumlah 48 47 49 50 49 53 48 49 50 
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Lampiran 4. Tabel. Hasil perhitungan kadar total asam laktat 
Tabel 12. Hasil perhitungan kadar total asam laktat 
Formula 
Jumlah 
Sampel (g) 
Volume 
Titran (ml) 
% Kadar 
(%) 
A 1 9,3 7,94 
B 1 8,7 7,42 
C 1 11,8 10,07 
D 1 11 9,39 
E 1 12 10,24 
F 1 12,7 10,84 
G 1 15,5 12,37 
H 1 17,2 14,67 
I 1 17,6 15,62 
Keterangan: 
A. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 1 hari 
B. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 1 hari 
C. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 1 hari 
D. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 2 hari 
E. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 2 hari 
F. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 2 hari 
G. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 3 hari 
H. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 3 hari 
I. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 3 hari 
Contoh perhitungan kadar total asam laktat 
mgrek Asam Laktat  =  mgrek NaOH 
           
 

            =  V x N 
          mg (x)           =  BE x V x N 
            =  90,01 x 9,3 x 0,095 
            =  79, 523835 
       % Kadar           =    () 
 (
)
   x 100% 
            =   
,
,
  x 100% 
            =  7,941345  
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Lampiran 5. Tabel. Hasil perhitungan kadar protein 
Tabel 13. Hasil perhitungan kadar protein 
Formula 
Jumlah 
Sampel 
(g) 
Volume 
Titran 
(ml) 
% Kadar 
(%) 
A 1 16,9 14,39 
B 1 17,6 14,73 
C 1 18,2 15,09 
D 1 17,4 14,40 
E 1 19,0 16,00 
F 1 20,5 16,80 
G 1 18,3 15,33 
H 1 20,7 16,92 
I 1 22,0 18,22 
Keterangan: 
A. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 1 hari 
B. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 1 hari 
C. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 1 hari 
D. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 2 hari 
E. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 2 hari 
F. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 2 hari 
G. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 3 hari 
H. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 3 hari 
I. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 3 hari 
 
Contoh perhitungan kadar protein 
x (%)  =  ( 
 )   !"  # $
 (
)
  x 100% 
           =   
(%,,)  ,&  &,
% 
  x 100% 
           =   
%,   ,&  &,
% 
  x 100% 
           =   
,%% 
% 
  x 100% 
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           =  2,2563 
% Protein =  x (%) x Faktor konversi 
      =  2,2563 x 6,38 
      =  14,3957 
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Lampiran 6. Tabel. Hasil perhitungan kadar lemak 
Tabel 14. Hasil perhitungan kadar lemak 
Formula 
Berat 
Sampel (g) 
Berat Cawan 
Porselin Awal 
(g) (X) 
Berat Cawan 
Porselin + Sampel 
Akhir (g) (Y) 
Kadar 
Lemak 
          (%) 
A 5  50,38995 50,39305 0,06110 
B 5 50,42787 50,43192 0,08059 
C 5 51,98864 51,99325 0,09043 
D 5 50,70440 50,70658 0,04335 
E 5 51,26431 51,26726 0,05791 
F 5 55,19374 55,19386 0,00236 
G 5 45,71464 45,71474 0,00197 
H 5 42,32356 42,32558 0,04011 
I 5 53,06030 53,06230 0,03950 
Keterangan: 
A. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 1 hari 
B. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 1 hari 
C. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 1 hari 
D. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 2 hari 
E. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 2 hari 
F. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 2 hari 
G. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 3 hari 
H. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 3 hari 
I. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 3 hari 
Contoh perhitungan kadar lemak 
% Lemak  =  
'
( ()
  x 100% 
                  =  
, – ,
,
  x 100% 
                  =  0,06110 
Keterangan: 
X. Berat kosong cawan porselin awal 
Y. Berat cawan porselin + Sampel akhir 
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Lampiran 7. Foto uji pH 
 
Gambar 9. Foto Uji pH produk 
Keterangan: 
A. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 1 hari 
B. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 1 hari 
C. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 1 hari 
D. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 2 hari 
E. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 2 hari 
F. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 2 hari 
G. Dangke susu skim konsentrasi 5% fermentasi 3 hari 
H. Dangke susu skim konsentrasi 10% fermentasi 3 hari 
I. Dangke susu skim konsentrasi 15% fermentasi 3 hari 
4-5 = nilai pH 
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Lampiran 8. Foto dangke 
     Fermentasi 1 Hari   Fermentasi 2 Hari 
                  
            Fermentasi 3 Hari 
 
Gambar 10. Hasil Produksi Dangke dengan Fermentasi susu skim 5 % 
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        Fermentasi 1 Hari   Fermentasi 2 Hari 
                    
Fermentasi 3 Hari 
 
Gambar 11. Hasil Produksi Dangke dengan Fermentasi susu skim 10 % 
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  Fermentasi 1 Hari   Fermentasi 2 Hari   
                
           Fermentasi 3 Hari 
 
Gambar 12. Hasil Produksi Dangke dengan Fermentasi susu skim 15 % 
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